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Nain.  Indivic^u  qui  est  d’une  taille  plus^'plîîré'^ue  la 
taille  ordinaire.  Cette  définition  s’applique  à l’homme , à 
l’animal  et  aux  plantes  ; il  ne  s'agit  ici  que  du  règne  végé- 
tal. Il  y a deux  espèces  d’arbres  nains.  La  première  est 
ï’eflet  de  la  taille  , moyen  par  lequel  on  empêche  un  arfire^ 
de  s’élever.  Tels;  sont  le  pommier  , l’abricotier  , etc.  qui  , 
livrés  à eux - mêmes  , formeraient  de  grands  arbres  y mais 
dont  la  serpette  et  la  direction  forcée  des  branches  arrêtent 
le  développement.  Ces  arbres  tendent  sans  cesse  k s’élancer 
en  tiges  perpendiculaires.  La  dorme  que  leur  donne  le  jar- 
dinier est  donc  contre  nature.  La  seconde  espèce  d’arbres 
nains  est  un  jeu  de  la  nature  , si  on  peut  le  qualifier  ainsi. 
On  ne  connaît  que  très-peu  djàrbres  de  cette  classe;  ce  sont 
l’amandier  nain,  le  pommier  .paradis , etc.  „ ..  . 

On  appelle  epeore  arbre\hàin  ‘ ' i “ celui  dont  la  greffe  est 
près  du  tronc , et  laquelle , dît  Roger  Schabol , on  ne  laisse 
point  monter,  mais  seulement i s'étendre , soit  autour  de  la 
tige , soit  sur  les  côtés  : 2°  celui  qui  a été  greffé  rez  terre 
sur  des  sauvageons  d’espèces,  particulières , qui  ne  per- 
mettent pas  aux  greffes  de  s’élever  plus  haut  que  des  sous- 
TOME  V.  ‘ A. 
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arbrisseaux.  Les  arbres  nains  sont  destinés  à garnir  la  base 
des  espaliers  , à taire  des  éventails  et  des  buissons.  Cette 
méthode  rendait-elle  l’arhre  plus  productif?  cette  question 
a été  examinée  au  mot  Arquhk.  Peut-être  un  goût  bigarre 
armait-il  la  main  du  jardinier  il’une  serpette  , plus  que  toute 
autre  considération. . . . Quoi  qu’il  en  soit , les  arbres  frui- 
tiers sont  encore  plus  soumis  à cet  instrument  de  dommage 
que  le  channe , le  tilleul , et  les  autres  arbres , que  l'on  ne 
tounnente  phis  autant  qu'on  le  faisait  autrefois. 

La  seconde  espèce  d’arbres  nains  qne  Rozier  appelle  u?i 
feu  de  la  nature  , n’en  est  pas  un , puisque  leur  petitesse  est 
constante  , sans  l'intervention  du  janlinier.  (Dem.) 

NAINS.  Il  y a deux  sortes  A'arbres  nains  : la  première 
est  jeu  , hasard  ou  accident  de  la  nature  ; tel  est  le  pommier- 
paradis  , l’amandier,  le  pêcher,  tous  deu.x  à fleur  simple 
Pt  fleur  double  ; on  multiplie  ces  deijpiers  parla  greffe.  Quant 
au  paradis,  c’est  le  plus  communément  des  drageons  qui 
s’élèvent  de  ses  racines  ; car  les  pépins  de  sa  pomme  ne 
donnent  pas  toujours  le  paradis.  Ces  petites  espèces  natu- 
relles sont  très-agréables  dans  des  jardins  de  peu  d'étendue 
et  figurent  très-bien  dans  des  vases  et  des  plates-bandes  , h 
cause  de  leur  très-petite  élévation  et  do  la  prodigieuse 
quantité  de  fleurs  et  de  fruits  dont  ils  se  chargent.  Le  pom- 
mier paradis  ne  doit  pas  à sa  petitesse  l’honneur  d’être  ainsi 
admis  dans  les  jardins,  quelle  qu’en  soit  l’étendue;  ilia 
doit  à la  beauté,  è la  qualité  et  à la  quantité  de  son  fruit, 
sur-tout  dans  les  sols  gras , humides  et  froids  , où  le  pom- 
mier de  pommes  à couteau  réussit  si  mal  ; constamment 
chargé  de  fleurs,  il  ne  donne  point  de  fruit;  les  gelées,  les 
chenilles  lui  déclarent  une  guerre  presque  annuelle. 

« L’autre  espèce  de  nains  doit  son  origine  h ta  violation  des 
lois  de  la  nature.  (Je  laisse  parler  Rozier  comme  accusateur 
de  la  taille.  ) Lois  violées , en  empêchant,  par  la  taille , un 
arbre  de  s'élever  suivant  sa  lôi  personnelle  et  individuelle! 
tels  sont  le  pommier,  l’abricotier,  etc. , qui , livrés  à eux- 
mêmes  , forment  de  grands  arbres.  Mais  contrariés  par  la 
seipctte  du  jardinier,  et  par  la  direction  forcée  de  leurs 
branches , ils  ne  forment  plus  que  des  buissonniers , etc. 
De  tels  arbres  tendent  sans  cesse  à ressaisir  leurs  droits 
primitifs,  à s’élancer  en  tiges  perpendiculaires;  mais  la 
main  du  «jardinier  guidée  par  son  œil  vigilant,  travaille 
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aussi  sans  cfsse  à les  retenir  dans  la  Captivité.  La  forine  de, 
ces  arbres  est  donc  contre  nature , et  c’est  la  raison  pour 
laquelle  leur  taille  devient  un  très-difficile,  Ct  dont  une 
\on^e  expérience , l’ondée  sur  roZisen^uZ/on,  a dicté  les  prin- 
cipes. )>  Je  demande  pardon  aux  mânes  de  Rozier  ;.mais 
ces  mots  , art , expérience  , observation  , principes  ne  sont 
guères  en  harmonie  avec  le  début  de  l’article  et  la  tin  que 
voici  : «De  sorte  qu’entre  le  jardinier,  reprend  Rozier , et 
l’arbre  , et  entre  l'espalier  et  le  jardinier  , il  règne  , pour 
ainsi  dire,  une^uerre  ouverte  ; je  te  maîtriserai , dit  le  jar- 
dinier  en  taillant  son  arbre,  et  l’arbre  dit  au  jardinier:  mul- 
tiplie savamment  mes  chaînes  , sans  quoi  je  reprendrai  ma 
liberté , ou  bien  je  périrai  promptement  dans  la  captivité, 
victime  de  ton  ignorance  et  do  tes  taux  principes.  » 

C’est  pat  ironie  , sans  doute,  que  l’arbre. se  sert  du  mot 
^savamment , quand  il  voit  que  la  scienCe  se  borne  à étran- 
gler ses  branches  dans  une  loque  et  ày  cogner  un  clou,  ou 
à tordre  la  branche,  à l’éclater,  etc.  5 tous  moyens  que 
Yart,  Y expérience , Yobscr\<ation  et  les  principes  jugent  être 
la  violation  des  lois  de  la  nature;  mais  mettons  de  côté  la 
physiologie  végétale , pour  laisser  le  simple  raisonnement 
prononcer.  La  direction  horizontale  et  arquée  est  le  traité 
de  paix  que  la  science  propose  désormais  à la  natiire  et  k 
l’art  qui  sont  depuis  si  long-tems  en  guerre  sur  le  gouver- 
nement des  arbres  que  d’ailleurs  la  nature  ne  gouverne 
• pas  trop  mal,  sans  le  concours  de  l’art.  (G.  D.  V.) 

NAPEES , Napœa.  Les  napées  sont  des  plantes  vivaces , 
de  ta  l’ainllledes’/MuA’acées , originaires  de  l’Amérique  sep-^ 
* tentrionale,  et  que  l’on  commence  à cultiver  pour  l’orne- 
ment  des  jardins,  particulièrement  la  kappée  iisse,  n. 
lœvis , dont  les  tiges,  hautes  d’un  mètre  Go  centimètres  k 
a mètres  centimètres  ( 5 à 7 pieds  ) , forment  de  belles 
touffes  ; les  fleurs  sont  blanches  ei  semblables  à celles  da 
la  guimauve.  La  sefconde  espèce  connue , la  napée  rude  , 
71.  scabra , ne  fait  pas  autant  d’effet  que  la  première.  Mais  ce 
• qui  rend  les  napêts  recommandables  pour  l’économie  rurale, 
et  qui  doit  engager  à les  cultivei'  en  grand , c’est  que  ce 
sont  des  plantes  alimentaires , et  en  même  tems  utiles  pour 
les  arts.  Les  feuilles  se  mangent <;omme  les  épinards  , et  les 
tiges  donnent  une  filasse  propre  à faire  du  fil  et  de  la  toile. 
D'ailleurs  Ips  napées  sont  d’une  constitution  robuste  qui 

▲ 'À 


4 N AR 

s’accommode  de  tout  terrain , pourvu  qu’il  ait  du  fond.  On 
les  sème  au  piintems  ; on  peut  encore  les  multiplier  par  la 
séparation  de  leurs  pieds.  (S.) 

NAPPÉ.  ( Chasse  et  Pêche.  ) On  donne  en  général  le 
nom  de  nappe  aux  Blets , soit  de  chasse , soit  de  pêche , ' 

qui  s’étendent  en  surface  avec  quatre  côtés , aussi  bien  qu’à 
la  pièce  ou  toile  du  milieu  d’un  filet  qui  se  compose  de 
plusieurs  toiles , tel  que  le  ihamail. 

Une  des  chasses  les  plus  communes  aux  alouettes  se  fait 
avec  une  nappe , filet  dont  les  dimensions  ne  doivent  pas  r; 
excéder  3 mètres  ( 6 pieds  ) de  largeur , sur  1 5 mètres 
( 4^  pieds  ) au  plus  de  longueur.  ( S.  ) 

NAPEL.  F'.  Aconit-»aïel.  (S.) 

NARCISSE , Nakcisse  des  poètes  , Jeannette  des  comp-  * 
toîrs  {^Narcissus  ppeticus).  A peine  le  printems  renou- 
velle-t-il le  tableau  général  de  la  nature , à peine  l'année 
goûte-l-elle  les  douceurs  du  joli  mois  de  mai , que  cette 
plante  s’empresse  d'épanouir  sa  belle  fleur  blanche,  ^nelée 
sur  ses  bords  d’un  filet  de  couleur  purpurine.  On  trouvé  le 
narcisse  dans  les  prés  des  contrées  méridionales  où  il  croit 
naturellement , sans  soins , sans  culture  , et  y forme  de  larges 
touil'es.  Sa  beauté  l’a  fait  admettre  dans  les  jardins  où  il 
figure  très-bien  dans  les  pièces  de  gazons , sur  les  lisières 
des  bosquets  et  dans  les  plates-bandes  ; mais  il  y a dégénéré , « 
ou  pour  me  servir  de  l’expression  des  florimanes  , il  s’est 
embelli  de  fleurs  doubles  d'un  blanc  de  lait.  On  cultive 
encore  dans  les  jardins  deux  autres  espèces  de  narcisses  , ’ 
laTAZT.TTE  , N.tazetta,  connue  aussi  sous  le  nom  de  narcisse 
de  Constantinople,  quoiqu’elle  abonde  dans  les  lieux  hu- 
mides et  maritimes  de  nos  déparlemens  du  midi  5 et  le 
KARCissE  jonquille.  K i JoNQüiLLE.  La  première  de  ces 
fleurs  est  d’un  blanc  sale  , jaune  dans  son  milieu  , et  son 
odeur , quoique  forte , est  agréable  ; la  seconde  soutient  au 
sommet  de  sa  tige  trois  à six  fleurs  jaunes  , petites  et  très-  r 
odorantes  .- 

Les  narcisses  se  multiplient  par  leurs  caïeux  ; leurs 
oignons  végètent  et  donnent  des  fleurs  lorsqu’on  les  place 
au  sommet  de  carafFes  remplies  d'eau.  Si,  lorsque  la  fleur 
est  passée , on  met  l'oignon  en  tene,  il  ne  se  conserve , ne 
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fleurit  pas  l’année  suivante , mais  il  s’y  multiplie  par  scs 
caïeux.  (An.) 

NARCISSE  AIAULT,  faux  Narcisse , Poiion,  Fleur  de 
coucou  , Narcisse  sauvage  ( N.  pseudo-narcissus  ) . Il  se 
trouve  dans  les  prés  et  les  bois  ; sa  fleur  est  colorée  en 
jaune  pâle  ; on  le  place  ordinairement  en  bordures  dans  les 
jardins,  et  ses  fleurs  y deviennent  souvent  doubles.  (S.) 

NARCISSE  D’AUTOMNE.  F.  Amartlus  jaune.  (S.) 

NASSE.  ( Pêche.  ) Espèce  de  panier  de  jonc , d’osier  oii 
de  quelque  bois  flexible,  dans  lequel  les  poissons  peuvent 
entrer,  mais  d’où  ils  ne  peuvent  sortir,  à cause  des  pointes 
d’osier  disposées  au  goulot  ét  que  le  poisson  écarte  aisé- 
ment pour  s’introduire  dans  la  nasse , mais  qift  lui  pré- 
sentent une  barrière  insurmontable,  lorsqu’il  veut  reprendre 
sa  liberté.  Les  nassei^se  font  quelquefois  avec  des  morceaux 
de  filets  soutenos  par  des  cerceaux.  Mais  de  quelque  ma- 
tière qu’on  les  construise,  on  y ménage,  pour  en  retirer 
le  poisson  qui  y est  entré , une  ouverture , soit  au  bout 
opposé  au  gvulot,  soit  au  milieu  de  la  nasse,  et  on  la  tient 
fermée  par  une  petite  porte  d’osier.  On  fait  des  nasses  de 
différentes  formes  et  de  différentes  grandeurs,  et  on  les 
fixe  dans  l’eau  à des  piquets  ou  avec  de  grosses  pierres; 
ce  sont  les  instrumens  de  pêche  le  plus  fréquemment  em- 
ployés. ( S.  ) 

NASITORT.  F.  Cresson  aiénois.  (S.) 

NATURE.  Tantôt  on  entend  par  ce  mot  l’univers  i 
toutes  les  choses  créées  , la  collection  de  tous  les  êtres 
( ce  qui  peut  exprimer  la  même  pensée  en  des  termes  diffé- 
rens  ) ; tantôt  il  se  prend  pour  l’ordre  qui  règne  dans  ces 
êtres,  et  suivant  lequel  tous  ont  leur  commencement,  leur 
progrès  et  leur  fin.  Ce  mot  a encore  un  sens  bien  moins 
étendu  , quand  on  l’applique  à la  propriété  de  chaque  être 
en  particulier,  aux  elfets  qui  résultent  de  l’ordre  général , 
aux  dispositions  , etc.  Il  n’est  point  de  notre  objet  d’entrer 
dans  la  discussion  faite  sur  la  nature , ni  de  déterminer  le 
sens  que  ce  mot  doit  avoir.  Pour  le  cultivateur,  il  me  semble 
qu’il  faut  s’aiTÔter  à la  définition  donnée  par  Roger  Schabol. 

« Le  «ens  le  plus  usité  de  ce  mot  est  celui  qui  nous  repré- 
sente la  nature  comme  le  principe  universel  et  la  cause  do 
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toutes  les  Jjfoducfions  de  la  ten  e.  C’est  cet  ordre  admirable 
et  invariable  qui  règle  le  cours  ordinaire  de  tout  ce  qui  se 
passe  dans  les  plantes  et  hors  des  plantes  ; c’est  l'assemblage 
et  le  concours  de  toutes  les  causes  particulières  qui  toutes 
ensemble  coopèrent  à la  naissance , à la  t'orraation  > à l'ae- 
croissemeut , à la  consen'alion , à la  multiplication  et  à la 
fécondité  des  plantes.  C’est,  en  un  mot  , tout  ce  qui  ne 
- dépend  pn  aucune  façon  de  l'art  des  hommes;  mais  que 
cet  art  toujours  sup|fose  comme  premier  principe.  » Il  suit 
de  là  que  le  cultivateur  doit  toujours  se  proposer  de  se- 
conder ou  d’imiter  la  naturv  , bien  loin  de  la  contrarier. 
La  cause  de  tant  d’essais  intructueux  vient  de  ce  qu’ils 
n’ont  point  été  précédés  d'observations  faites  avec  soin  sur 
les  op<h*ation5  de  la  nature;  De  cette  étude  dépend  tout  le 
succès  des  travaux  de  l’agriculteur , soit  qu’ils  ayent  l’uti- 
lité pour  objet , soit  qu'ils  se  borneqÿ  à l’agrément  ; c’est 
toujours  l’imitation  de  la  nature.  C’est  folie  que  de  cher- 
cher à s’affranchir  des  lois  qu’elle  a dictées  : il  faut , au 
çontrairc , les  consulter  et  s’y  soumettre.  (Dxjv.  ) 

NAVET , Bmssîca  napus.  L’espèce  prinftive  de  éètte 
plante  taroit  naturellement  dans  les  terrains  sablonneux  des 
bords  de  la  mer;  cultivé,  elle  a produit  un  grand  nombre 
de  variétés.  L’on  possède  des  narets  fort  gros , de  moyens 
«t  de  très-petits  , de  forme  ohlongue , longue , arrondie , et 
quelquefois  aplatie.  Le  plus  communément  ils  sont  blancs; 
jl  y en  a dont  l’écorce  est  tantôt  jaune  , rouge , brune- 
claire,  tantôt  verte  et  noire;  quelquefois  même  on  en 
trouve  chêWésquels  toutes  les  nuances  de  ces  différentes  ebu- 
leors  sont  réunies.  La  saveur  en  est  très-sucrée.  Celte 
Tacin$i..!Bst  d’un  très-grand  avantage,  non-seulement  dans 
les  peâjw'cultures  , tnais  encore  dans  les  giandc’s  exploi- 
tations.^lle  sert  à la  nourriture  cîe  1 lioninie  et  à celle  des 
bestiautt  qu’dle  peut  même  engraisser;  mais,  dit  Cretlé 
Palluel;"en  aiigmentant  la  quantité  de  lait  des  vaches,  elle 
en  détAfiore  la  qualité  à moins  qu’on  ne  la  fasse  bouillir, 
ou  qu’on  n’ait  la  précaution  , toujours  fort  .sage  , de  ne  pas 
nourrir  les  animau.\  avec  des  newt-ts  seulement. 

Les  tuwets  de  Berlin,. de  Freneuse,  du  Gàtinois  , de 
Meaux , de  Saulièu , et  en  général  ceux  des  envirojis  de 
Paris , sont  les  plus  recherchés  dans  les  cuisines  j ils  *Q0^ 
petits  et  très-sucrés. 
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Pour  les  grandes  cultures  on  préfère  les  grosses  espèces , 
tiotamment  les  variétés  de  forme  ronde,  aplatie,  et  sur-tout 
celle  à pelure  verte  dans  sa  partie  supérieure , nommée 
TURNEPS  par  les  Anglais , que  l’on  cultive  depuis  long- 
tems  dans  quelques-uns  de  nos  déparfemens.  On  peut  néan- 
moins trouver  les  mêmes  avantages  dans  les  autres  espèces  , 
grosses  ou  moyennes , principalement  dans  le  gros  navet 
long  dit  de  Bexiin , dans  le  navet  jaune  de  Hollande , dont 
la  chair  est  plus  serrée , moins  spongieuse,  et  qui  résiste 
mieux  au  froid.  Le  navet  de  Suède  y résiste  plus  encore.  Il 
tient  beaucoup  du  chou  par  la  feuille , et  même  p.ar  le  goût  ; 
sa  chair  est  beaucoup  plus  fine  , jaunâtre  , serrée  ; ses 
feuilles  peuvent  être  accommodées  et  semes  sur  les  tables; 
elles  sont  avidement  recherchées  par  le  bétail. 

Les  navets  se  sèment  depuis  le  mois  de  mars  jusqu’an 
mois  d’août,  à la  volée  et  par  rayons  espacés  de  97  centi- 
mètres à un  mèti'e  27  centimètres  (3  à 4 pieds).  Cette  der- 
nière méthode  est  préférée  par  les  Anglais,  et  c’est  avec 
raison , parce  qu’alors  ils  donnent  les  binages  a\’ec  la  houe 
à cheval  ; ils  y trouvent  le  double  avantage  d’une  grande 
économie  dans  les  façons , et  de  disposer  favorablement  !a 
terre  pour  la  récolte  suivante,  soit  en  froment,  soit  en  grains 
de  mars.  Plus  la  terre  est  divisée,  douce  et  légère , meilleurs 
sont  les  navets,,  Si  elle  réunit  un  peu  de  fraîcheur,  la  chair 
de  cette  racine  sera  plus  tendre , plus  serrée , et  son  accrois- 
sement beaucoup  plus  prompt.  Ce  qui  prouve  que  l’humi- 
dité lui  est  nécessaire , c’est  son  succès  constant  dans  une 
partie  de  l’Angleterre  et  en  Hollande , où  l’atmosphère  est 
presque  toujours  hnmide,  et  où  l’eau  se  trouve  à une  petite 
profondeur,  sous  des  terrains  sablonneu.x.  A l’exception  du 
navet  jaune  de  Hollande , qui  aime  les  terres  fortes,  \enai>et 
ne  réussit  point  dans  les  teives  argileuses,  froides  ou  com- 
pactes : on  peut  cependant , au  besoin , en  semer  dans  ces 
sortes  de  terrains,  mais  il  faut  les  bien  diviser,  les  alléger 
avec  des  sables  doux,  et  semer  par  un  teins  disposé  à la 
pluie.  En  général,  la  graine  de  navet  doit  être  semée  très- 
claire  , et  l’on  doit  passer  légèrement  le  râteau , sarcler  et 
éclaircir  quand  le  plant  a de  la  force. 

I>e  navet  ne  prend  bien  son  accroissement  qu’en  air  libre , 
h la  grande  lumière;  jamais  il  n’en  faut  semer  sous  des 
erbres;  le  long  des  murailles  élevées,  il  n’y  pousserait  qu’en 
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feuilles  : il  réussit  après  les  seigles , même  à la  suite  du  fro- 
ment ,’sL  le  sol  n'est  pas  compacte.  On  en  sème  avec  avan- 
tage dans  le  sarrasin  ; et  on  se  trouve  assez  généralement 
bien  de  jeter  un  peu  de  cette  graine  parmi  le  chanvre  femelle , 
immédiatement  après  avoir  arraché  le  mâle.  Ce . semis  ne 
doit  recevoir  aucune  façon  ; on  reconunande  seulement  de 
semer  très-clair.'  . 

C’est  toujours  par  un  tems  couvert  ou  pluvieux  qu'il  faut 
semer  les  navct§;  les  pluies  les  font  germer  en  peu  de  jours, 
et  bientôt  ils  acquièrent  assez  de  force  pour  se  défendre  du 
tiquet  ou  puce  de  terre,  qui,  dans  les  jours  de  soleil,  se 
multiplie  tellement,  qu’il  détruit  ces  plants  naissans.  Ce- 
pendant , si  l’on  était  forcé  de  semer  par  un  tems  sec , il  n’y 
aurait  d’autre  moyen  que  de  le  faire  sur  un  seul  labour , et 
sans  herser  : la  semence  alors , enfouie  à diverses  profon- 
deurs, germe  plus  aisément,  lève  à des  époques  diflerentes, 
et  il  est  iraisemblable  qu'une  bonne  partie  de  ce  semis 
échappera  auxxavages  du  puceron. 

Les  navets  semés  de  bonne  heure  en  saison , et  qui 
auraient  acquis  leur  accroissement  avant  l’automne  , per- 
draient beaucoup  à rester  trop  en  terre , sur-tout  dans  des 
tems  de  sécheresse.  Ils  y durciraient , se  corderaient , et 
^viendraient  creux.  Avant  les  gelées  on  arrache  les  navets 
IP.  on  les  entasse  en  lieu  couvert.  Au  mois  de  mars  on 
choisit  les  plus  beaux,  que  l’on  plante  pour  graines. 

Cette  racine  est  d’une  grande  ressource  pendant  sept  à 
liuitmois^e  l’année,  mais  sur-tout  en  hiver,  pour  nourrir 
les  bœufs  , les  vaches , les  moutons  et  les  porcs.  Il  faut 
dl’ahord  la  leur  donner  à petites  rations  demi-cuites  , et 
assaisonnées  d’un  peu  de  sel.  On  en  fait  ensuite  la  base  de 
leur  nourritui  e,  en  leur  rései’vant  seulement  un  peu  de  foin 
pour  le  matin.  Il  faut  avoir  soin  de  couper  par  morceaux 
les  racines  d’un  trop  gros  volume,  et  de  ne  donner  les  feuilles 
que  lorsqu’elles  sont  libres  des  gouttes  de  rosée.  On  peut 
employer  utilement  le  navet  dans  une  partie  de  jachères , 
sans  effriter  les  terres.  On  le  cultive  comme  engrais , en 
l'enfouissant  au  moment  où  il  est  prêt  à monter  en  graine , 
et  c’est  un  des  meilleurs  engrais  connus.  On  obtient  do 
ses  graines  une  huile  propre  à la  lampe , à la  préparation 
des  laines  , des  cuirs , etc.  Dans  plusieurs  cantons  on  s’ert 
sert  au  besoin  pour  assaisonner  les  alimens.  £Ues  ont  do 
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plus  l’avantage , lorsqu’elles  sont  l^ien  sèches , de  se  con- 
server cinq  à six  ans.  (An.)  '• 

NAVET  DU  DIABLE.  F.  Brione.  (S.) 

NAVET  SAUVAGE.  F.  Navette.  (S.) 

NAVETTE.  [ Cette  plante  de  la  famille  des  crucifères 
est  une  variété  du  chou-navet  (^brassica  napus'^  ^ le  navet 
sauvage  {^b.  napus  silvestris)'\.  Sa  racine  est  fibreuse,  men^, 
et  ne  fait  point  un  gros  navet;  sa  fleur  est  toute  semblable 
pour  la  forme  à celle  du  colza  et  des  autres  grosses  raves 
ou  navets  ; elle  varie  du  jaune  au  blanc , rarement  au 
violet  ; la  couleur  jaune  est  dominante , ses  feuilles  sont 
d’un  vert  moins  foncé  que  celles  du  nav?t  ; la  lige  a com- 
munément 65  à 97  centimètres  (a  ou  3 pieds)  de  hauteur, 
suivant  la  nature  du  sol  où  on  la  cultive  ; de  cette  tige 
sortent  des  fleurs  en  croix  dont  l’odeur  est  très-forte;  elles 
attifent  beaucoup  les  abeilles  ; le  pistil  se  change  en  une 
silîque  ou  gousse  longue  et  ronde , qui  renferme  de  petites 
graines  rondes , brunes  en  dehors  et  jaunes  en  dedans. 

Onj|doit  être  bien  persuadé  que  la  bonne  culture  prodi- 
guée^ffeette  plante  de  nos  champs , a dû  la  perfectionner 
et  occasionner  plusieurs  variétés  , les  unes  plus  hâtives,  et 
les  autres  plus  productives  pour  la  graine. 

[De  là  vient  la  distinction  entre  la  navette  d’hiver  et  la 
i.  navette  dété.  La  première  se  sème  après  la  récolte  des  blés , 
ou  en  automne  , et  le  semis  de  l’autre  n’a  lieu  qu’après 
l’hiver.  La  culture  de  la  navette  peut  remplacer  avantageu- 
sement le  vide  des  jachères  ; elle  est  une  brançhe  impor- 
tante d’industrie  pour  plusieurs  pays.  On  voit  les  fleurs  de 
couleur  d’or  de  cette  plante  , enrichir  et  parfumer  les  cam- 
pagnes des  contrées  septentrionales  de  la  France.  La  tige 
et  les  feuilles  de  la  navette  fournissent  , à l’époque  de  sa 
fleuraison,  une  excellente  nourriture  pour  les  bestiaux.] 

Mais  le  but  principal  qu'on  se  propose  dans  cette  cul- 
ture , est  d’obtenir  une  graine  destinée  à donner  de  l’huile 
qui  se  consomme  en  grande  partie  pour  brûler  , et  dans 
les  manufactures  pour  préparer  les  laines,;  enfin  elle  est 
presque  Ift  base  du  savon  noir  et  liquide  dont  on  se  sert  à 
laver  le  linge  dans  les  pays  du  Nord.  Ce’savon  a une  odeur 
désagréable  qu’il  communique  au  lingev,  mais  que  le  linge 
perd  en  restant  quelques  jours  exposé  à I aiv.  {Foyez  à l’ar- 
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licle  Mottiiks  a rRinis  les  préparations  qu’il  convient  de 

donner  aux  graines , avant  que  de  les  porter  au  moulin 

pour  en  extraire  l’huile.  ] La  plante  est  dure , craint  peu 

les  gelées , à moins  qu'elles  ne  soient  très-fortes  ; restant 

plus  long-tems  en  terre  , elle  y prend  plus  de  nourriture  , ) 

plus  d’empâtement  dans  ses  racines , et  elle  a beaucoup 

plus  de  force  lorsqu’elle  monte  en  tige  au  printeras  suivant  ; 

d^  lors  beaucoup  plus  de  graines  et  mieux  nourries.  Il  en 

est  de  cette  plante  comme  des  blés  hivernaux,  comparés 

aux  marsais  ou  blés  (rémois. 

Si  l’on  destine  le  champ  de  navetfe  h être  engraissé  par 
cette  plante  lorsque  la  charrue  l’enfouira;  ou  bien,  si  ce 
champ  doit  produire  du  pâturage , on  peut  semer  à la 
volée  , ayant  soin  de  mêler  la  graine  avec  du  sable  ou  de  la 
cendre  lorsqu'on  la  répand , afin  qu’elle  ne  soit  pas  semée 
trop  épais.  Si,  au  contraire,  le  but  du  Propriétaire  est 
d’avoir  une  récolte  d'huile,  on  doit  semer  en  sillons.  Si  le 
sol  est  maigre , il  convient  de  l’enrichir  par  du  fumier  ; lors- 
que le  tems  sera  venu , on  sarclera  le  champ. 

En  Angleterre  et  en  plusieurs  autres  endroits , la  cou- 
tume commence  à s’introduire  de  replanter  la  navette 
comme  le  colza.  Celte  méthode  est  très-bonne;  elle  sup- 
pose que  l’opération  a lieu  pendant  que  la  terre  est  humide 
ou  que  le  tems  est  disposé  à la  pluie.  Au  reste  la  culture 
de  la  navette  d’/uver  est  semblable  à celle  de  la  navettb 
s’Rté.  On  estime  que  décagrammes  ( i livre)  de  graine 
‘suffisent  pour  ensemencer  44  mètres  (aa  toises)  carrés; 
mais , si  on  replante , cette  quantité  suffira  pour  le  triple  de 
terrain. 

L’époque  de  la  maturité  de  la  navette  tient  au  climat  et  à 
la  saison;  la  saison  ne  la  devance,  pour  l’ordinaire,  ou  ne 
la  retarde  que  de  quelques  jours.  On  choisit  un  tems  beau 
et  sec  pour  couper  les  tiges  ; mais  on  n’attend  pas  la  com- 
plète maturité  de  toutes  les  gousses;  les  supérieures  ne  .sont 
mûres  que  long-tems  après  les  inférieures , et.si  on  atten- 
,<lait , les  inférieures  se  dégrëneraient.  . < 

De  grandes  toiles  ou  draps  reçoivent  les  tiges  h mesure 
qu’on  les  coupe  où  qu’on  les  arrache  de  terre , et  on  les 
porte  sur  l’aire  ou  sous  ^es  hangars  dans  la  métairie.  Là , 
le  tout  est  amoncelé  afin  que  les  graines  du  sommet  achè- 
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vent  leur  maturité.  J’aimerais  beaucoup  mieux  les  laisser 
étendues  sur  l’aire  ou  sous  le  hangar , parce  que  cet  amon- 
cèlement  produit  la  fermentation  dans  les  parties  qui  ne 
sont  pas  mûres,  et  cétle  fermentation  gagne  du  plus  au 
moins  la  totalité  du  monceau.  Les  graines  des  sommets  des 
figes  sont  plus  petites  que  celles  du  bas  ; on  les  sépare  des 
autres  avec  un  crible  dont  les  trous  sont  proportionnés  à la 
grosseur  des  premières.  Cette  séparation  devient  nécessaire 
parce  que  la  fécule  de  ces  graines  absorbe,  pendant  le 
pressurage,  plus  dliuile  qu'elles  n’en  donnent;  elles  font 
l'office  d’éponge , et  lliuile  qu’elles  rendent  est  au-dessous 
des  médiocres.  Cette  graine  de  qualité  inférieure  n’est  pas 
perdue  ; elle  sert  à nourrir  les  oiseaux  de  basse-cour  qui  en 
sont  très-friands,  les  pigeons  .sur-tout;  [on  la  donne  aussi 
aux  petits  oiseaux  que  l’on  élève  en  çage  ou  dans  des 
volières.  ] (R.  et  S.) 

NAVETTE  DE  MAI , Navette  d’été.  Variété  de  la 
navette  commune,  inconnue  dans  plusieurs  parties  de  la 
France,  et  qui  présente  de  grands  avantages. 

Cette  plante , qui  naît , vit  et  meurt  en  trois  mois , se  plaît 
dans  les  terres  légères  , sablonneuses  et  calcaires , où  elle 
vient  plus  belle  que  dans  les  meilleurs  sols  d’une  autre 
nature. 

Dans  le  cours  d’avril , mai , juin , jusqu’au  5 ou  lo  juillet , 
par  un  teins  humide  ou  disposé  h la  pluie,  on  sème  i kilog. 
5o  décagr.  (3  livres)  de  graine  par  hectare  (demi-arpent) 
eur  une  ferre  bien  divisée  par  plusieurs  labours  , et  sur  la- 
quelle on  a répandu  du  fumier  : on  la  sème  ordinairement 
.sur  les  terres  en  jacbèrqs  qu’elle  épuise  peu,  et  dans  les- 
■quelles  on  sème  souvent  le  blé  après  la  récolte  de  la 
)navctte , sans  y jneltre  d’autre  engrais  que  celui  qu'on  y a 
porté  pour  le  semis  de  cette  navette.  Si  le  tems  a été  favo- 
rable , c’e.st-à-dirc , si  elle  a été  semée  par  un  tems  humide , 
et  que , quinze  à vingt  jours  après  sa  germination , il  soit 
survenu  une  pluie  , elle  mûrira  eu  deux  mois  à peu  près  ; 
'alors  on  n'attendra  pas , pour  en  faire  la  récolte,  que  les 
siliques  soient  jaunes , car  on  risquerait  de  perdre  ses 
srtmences  par  le  mouvement  donné  à la  plante  en  la  cou- 
pant. Corsera  donc  lorsque  les  longues  siliques  qui  con- 
tiennent la  graine  passeront  du  vert  au  jaune,  qu’on  s’occu- 
pera de  la  récolte  avec  la  faucille  si  les  puvriers  ne  sont  pas 
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trop  rares , car  cette  manière  de  la  recueillir  est  la  meilleure  » 
avec  la  faux  à crochet  si,  l’année  ayant  été  constamment 
s.eche , cette  plante  n a pas  acquis  beaucoup  de  force  : enfia 
en  1 arrachant,  si,  étant  clair-semce  sur  le  terrain , sa  tige 
et  ses  rameaux  ont  acquis  beaucoup  de  développement  et 
une  durete  qui  Jatiguerait  la  faux , la  faucille  et  les  bras  des 
ouvriers.  Cela  fait  la  navelta  sera  placée  de  manière  que 
les  sihques  soient  toutes  en  dedans  et  ses  racines  en  dehors 
dans  de  grands  chars  à foin  garnis  de  toile  au  fond  et  sur 
les  bords  pour  recevoir  les  graines  qu’on  perdrait  sans  cette 
prccaution;  on  la  laisse  quelquefois  sur  le  terrain  javeler 
pendant  dix  à douze  jours  avant  de  la  rentrer.  Cette  mé- 
thode fait  renfler  es  graines  et  leur  acquiert  non  plus  de 
qualité,  mais  un  plus  beau  coup-d’œil  : on  obtient  le  même 
avantage  en  la  rentrant  immédiatement  après  sa  récolte,  en 
a laissant  pendant  quinze  jours  ou  un  mois  sans  la  battre; 
on  n a plus  rien  a redouter  des  mauvais  tems  qui  décan! 
iîcnt  SI  souvent  les  calculs  des  cultivateurs.  Si  la  graine 
obtenue  par  ce  dernier  procédé  est  un  peu  moins  belle  que 
1 autre,  elle  est  aussi  bonne;  car  elle  a pu  se  charger  de 
ous  les  sucs  qui  restaient  dans  la  plante  comme  elle  l’eût 
lait  sur  le  terrain  ; et  si  celle  qui  a javelé  a plus  de  volume , 
die  le  doit  a 1 humidité  de  la  terre,  qu'elle  perdra  plus 
tard  dans  les  greniers,  ü est  évident  ifailleurs  que  le  j^e- 
lage , n ajoutant  aux  grains  mûrs  que  de  l’eau  absolument 
étrangère  a leur  composition  naturelle,  n’est  profitable 

que  pour  le  fennier  qui  vend  ou  qui  paie  le  Propriétaire 
en  nature.  * 

La  navette  dété , occupant  la  terre  peu  de  tems , n’inter- 
1 ompant  pas  la  culture  des  céréales , et  pouvant  se  semer 
tians  les  terres  légères , pourvu  qu’on  leur  donné  un  engrais 
et  qu  on  laboure  bien  , est  un  objet  de  grande  ressource  : 
ses  graines  sont  employées  à faire  de  l’huile  qui , exprimée 
a iroid,  entre  dans  les  préparations  alimentaires,  sert  à 
bniler , et  dans  les  arts , comme  la  navette  d’hiver 

Cette  plante  réussit  partout  où  les  navets  prospèrent- 
elle  se  seme  dans  les  mêmes  lieux  et  par  les  mêmes  circons^ 

fanps,  cest-à-dire,  par  un  tems  humide  et  dans  une  terre  * 
iegere. 

On  a conseillé  d éclalrcir  le  plant  de  na,;n,  iü6  après 
(rente  jours  de  levée  a la  d.s,a„„  de  ,6  cenlitn.  (0  pouces), 
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et  de  donner  alors  un  binage  à la  terre.  Cette  pratique  est 
sans  doute  très-bonne  pour  cette  plante  comme  pour  toute 
autre , même  pour  le  froment  ; mais  les  objets  de  grande 
culture  répugnent  à âes  travaux  secondaires  par  les*  dé-> 
penses  qu'ils  occasionnent,  sur-tout  dans  la  saison  de 
l’été.  (T.) 

l^AVETTE  (Grosse).  Dénomination  que  l’on  donne  » 
souvent  au  coi.za.  (S.) 

NEFLIER,  Mespîlus  germanica.  Cet  arbre  de  moyenne 
grandeur,  dont  le  tronc  est  rarement  droit  et  les  rameaux 
ordinairement  garnis  de  fortes  épines  lorsqu'on  le  trouve  au 
boi'd  des  bois  et  dans  les  haies , les  perd  étant  transporté  dans 
nos  jardins , et  donne  des  fruits  plus  gros  et  meilleurs  que 
dans  son  état  sauvage.  Le  né/lterse  fait  moins  remarquer  par 
son  feuillage  d’un  vert  tendre , que  par  ses  agréables  fleurs 
blanches  ou  un  peu  rougeâtres  qui  terminent  ses  tiges  très- 
pliahtes.  Ses  fruits , connus  sous  le  nom  de  nè/les , sont 
d’une  saveur  acerbe  et  austère  avant  leur  maturité , mais  ils 
prennent  ensuite  une  saveur  douce.  Après  les  avoir  cueillis, 
on  les  laisse  mûrir  sur  la  paille , jusqu’à  ce  qu’ils  deviennent 
mous.  Ceu.x  de  la  qualité  la  plus  délicate  et  de  la  plus  belle 
grosseur  viennent  de  nos  pays  méridionaux  et  particulié- 
rement à Naples.  On  ne  les  cueille  qu’à  la  fin  d’octobre. 

On  distingue  trois  variétés  de  néfliers  ; i ” le  néflier  sau- 
tage ou  des  bois;  son  fruit,  quoique  petit  et  un  peu  secf  - 
est  de  bon  goût;  le  néflier  a gros  fruit,  appelé  néflier 
deNottingham,  remarquable  par  la  grandeur  de  ses  feuilles,' 
de  ses  fleurs,  par  la  force  de  son  bois,  et  sur-tout  par.  la 
grosseur  de  ses  ti-uits  ; 3°  le  néflier  sans  noyaux,  qui  donne 
un  fruit  pulpeux  dépourvu  de  graines;  c’est  le  moins  estimé 
de  tous , et  le  plus  petit.  , , -, 

y Le  néflier  se  plaît  dans  les  fonds  gras  et  humides,  àl’ex- 
posilion  du  nord  et  près  des  eaux . Il  ne  ferait  que  languir  dans 
les  fçrres  sèches , exposé  au  grand  soleil  dont  l’impression 
altère  son  écorce  qui  est  mince  et  sèche.  On  le  multiplie 
facilement  par  la  greffe  en  écusson  , encore  mieux  en  fente, 
sur  le  coignassier  pour  les  terres  humides , et  sur  l’éjMner 
blanche  pour  les  teives  sableuses  ; on;  peut  aussi  l’obtenir, 
de  graines,  mais  ce  moyen  est  tardif,  le  noyau  restant  quel- 
quefois deux  ans  sans  lever.  Les  arbres  greffés  depuis  trois 
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ans  sont'les  meilleurs  pour  la  transplantation.  Le  nSjHer 
demande  à être  entretenu  par  des  labours  ordinaires , et  le 
fumier  lui  est  peu  nécessaire  quand  il  est  bien  situé.  Les 
cendres  sont  le  meilleur  engrais  qu’oti  puisse  lui  donner;  ^ 
elles  éloignent  les  vers  qui  attaquent  quelquefois  cet  arbre. 
Une  craint  point  les  gelées , et  il  est  recommandé  pour  for- 
mer des  clôtures  ou  des  haies.  (Ak.)  ^ 

' NÉFLIER  AUBÉPIN.  F.  Aubépin.  (S.) 

NÉFLIER  AZÉROLIER.  F.  Azérolier.  (S.) 

NÉFLIER  PETIT  CORAIL,  ou  simplement  petit  coraie,' 
il/,  corallina.  L'éclat  des  baies  de  ce  néjlier  les  a fait  com- 
parer au  corail.  Ses  feuilles  ressemblent  à celles  du  bouleau t 
et  ses  fleurs  en  bouquets  sont  blanches  et  plus  grandes  que 
dans  les  autres  espèces.  Il  vient  des  parties  septentrionales 
de  l’Amérique  ; et  dans  nos  bosquets,  où  il  n’est  que  d’agié- 
ment,  sa  culture  n’a  rien  de  particulier  (S.) 

NÉFLIER  ERGOT  DE  COQ,  M.  crus  gallL  Arbrisseau 
dont  les  épines  fortes  et  longues  représentent  assez  bien 
les  ergots  d’un  coq;  ces  défenses  naturelles  le  rendent  très^' 
propre  à former  de  bonnes  haies.  Il  y a deux  variétés  de 
cette  espèce  : l’une  d feuilles  oblongues  et  l’autre  à feuilles 
de  saule;  toutes  deux  sont  originaires  de  la  Virginie  et  con- 
tribuent h la  décoration  des  bosquets  par  leur  feuillage  et 
les  bouquets  de  leurs  fleurs  de  couleur  blanche.  (S.) 

NÉFLIJ^  PYRACANTHE.  Espèce  d’arbrisseau  d’agré-i 
ment , plus  connu  sous  le  nom  de  buisson  ardent.  ( S.  ) . 

NEFLIER  DU  JAPON Bibacier  , M.  Japonîca.  Arbris- 
seau toujours  vert , peu  rameux , mais  chargé  de  grandes 
feuilles  assez  semblables  à celles  du  châtaignier  ; ses  fleurs/ 
qui  naissent  en  épis , sont  blanches  et  exhalent  une  odeur 
suave;  enfin , ses  fruits  sontexcefiens;  Ainsi , par  félégance 
de  sa  forme,  la  beauté  et  la  durée  ês  son  feuillage , le  par*4 
fum  de  ses  fkurs  et  la -saveur  délicieuse  de  ses  fruits,  cë 
mérite  d’être  pkis  multiplié quil  ne  l’est  jusqu’à  pré-< 
sent.  11  résiste  aux  hivws  du  climat  de  Paris , et  on  le  mul- 
tiplie par  le  semis  de  ses  graines  , ou  plus  commodément 
par  sa  greffe  sur  Taubépin , sur  le  coignassier , ou  ce  qui 
parait  préfén^le , su»  le  néflier  conwnun. 

Jalon  qonnsM  plusieurs  autres  néfliers  qui  servent  à lai 
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^décoration  des  jardins  et  des  bosquets , et  que  les  curieux 
se  plaisent  à rassembler  pour  jeter  de  la  variété  dans  leurs 
plantations  (S.) 

NEGUNDO.  C'est  I’érable  a jeuiixes  de  frêne.  (S.) 

NEIGE.  N’anticipons  point  sur  le  domaine  de  la  phy- 
sique. \,3iticige,  comme  météore,  est  particuliérement  du 
ressort  de  cette  science;  laissons-la  donc  s’occuper  du 
phénomène  de  sa  formation,  de  sa  cristallisation. 

Quant  à la  chimie , nous  l’interrogerons  sur  la  qualité  de 
l’eau  convertie  sous  cette  forme,  et  elle  nous  dira  que  la 
neige , au  moment  où  elle  tombe  dans  la  campagne  , est 
l’eau  la  plus  pure  ; car , dans  les  villes  , il  n’en  est  pas 
ainsi. 

Mais  la  neige  a-t-elle  séjourné  sur  terre  ; elle  devient  un 
être  plus  composé  ; elle  se  pénètre  des  exhalaisons  qui  s’é- 
lèvent du  sol  qu’elle  inonde , ainsi  que  des  vapeurs  et  mé- 
téores atmosphériques  dont  elle  devient  le  condensateur- 
Alors,  si  vous  la  distillez,  ce  n’est  plus  cette  eau  pure 
qu’on  en  a obtenue  au  moment  de  sa  chute;  elle  est  légère- 
ment acide , et  c’est  ce  que  l’ancienne  physique  désignait 
par  sel  aérien , dénomination  qu’on  pourrait  laisser  subsis- 
t^,  puisqu’on  effet  cet  état  acidulé  et  conséquemment 
salin  est  dû  à l'air. 

* Mais  attribuer  à ce  sel  aérien  la  propriété^  qu’a  la  neige 
d’engraisser  la  terre  , c'est  tout  gratuit;  et  nous  allons  voir 
à'quoi  se  réduit  cet  engrais.^ Les  grands  effets  quelle  opère 
sur  la  végétation  des  plantes  qui  en  sont  recouvertes , sont 
dues  à des  causes  b^ùs-simples  ; elle  ne  produit  jamais  d’ef- 
fets plus  salutaires  que  lorsqu’elle  tombe  avant  que  le  sol 
soit  engourdi  et  scellé  par  de  fortes  gelées  ; une  autre  con- 
dition , c’est  son  long  si^our  sur  terre. 

Qu’arrive-t-il  alors  ? la  neige  tombe;  elle  est  dans  l’état 
de  congélation,  et  nvarque^éro  au  thermomètre;  la  gelée 
survient  ; la  neige  reste  dans  son  état  ; mais  la  terre  sur  la-^ 
quelle  elle  repose , si  on  y plonge  un  thermomètre , indi- 
quera plusieurs  degrés  au-dessus  de  zéro,  parce  que  les 
couches  inférieures  de  la  terre  sont  à une  température  |dus 
chaude  que  sa  surface  dans  les  saisons  froides.  Ainsi  la 
végétalion'n’est  point  ralentie  par  le  froid  de  l'atmosphère  ; 
ci  le  soleil  a brillé  dans  le  jour , U a fondu  la  surface  de 


Digitized  by  Google 


• NE  N 

iieige  qui,  parle  fioid  des  jiulta  , a repris  leJaf  de  contçdfa- 
l.on;  et,  comme  elle  a perdu  son  état  de  cristallisation  , sa 
surlace n est  plus  quune  couche  de  glace.  Alors,  quelque 
iigoureuse  que  devienne  la  gelée,  la  mige  devient  ilne  en- 
\eloppe  qui,  interceptant  la  communication  du  fioid  au 
sol , et , conservant  à la  terre  sa  chaleur,  favorise  la  végéta- 
tion ; la  plante  profite  de  la  totalité  de  son  engrais  ; elle  pro-’ 

î !nt  T Y"  transpiration  même  de  la 

p^^an  e tourne  à son  profit , et  c'est  ainsi  qu’elle  engraisse. 
N es  -ce  point  d une  toile  mouillée  que  la  niLagère  recouvre 
son  tas  de  pommes  pour  le  préserver  de  la  gelée  ? La  terre 

s .ffif  ÿ glace  qui , quoique  bien  mince , 

suffit  pour  conserver  son  fruit. 

rirmp  de  l’air  atmosphé- 

rique, ainsi  que  de  la  lumière,  si  la  couche  de  nc>ge  a de 

épaisseur,  pourra  s’étioler;  mais  elle  tallera,  et  le  végétal 

ce  qu’il  perd  momentanémenf  eu 

sie  reZ’f  r‘V'"i  " c-et  état  de 

cellement  de  la  tene,  cesl  que  du  nœud  de  la  base  do 

t épi  sortiront  de  nouveaux  épis  et  une  roue  nouvelle  de 
racines;  alors  quand  la  neige  disparaîtra  de  la  surface  du 
sol,  il  vous  offrira  la  végétation  la  plus  heureuse. 

bi  la  terre  s était  trouvée  gelée  avant  la  chute  de  la 
neige , elle  se  serait  soulevée  et  aurait  laissé  une  portion  de 
racines  a nu  ; c esd  ce  que  le  laboureur  nomme  /erre  creuse; 
et  cette  bel  e végétation  se  démentirait  bientôt  sans  l’atten- 
tion de  rouler  promptement  son  champ  après  la  dispaiition 
ue  la  neige , ce  qui  rassied  la  racine  et  bute  le  collet  dont 
les  mamelons  ont  donné  une  nouvelle»  production.  Alors 
la  plante  peut  supporter  de  nouvelles  gelées  sans  inconvé- 
rnent  : aussi  la  neige  et  la  gelée  sont-elles  d’excellens  culti- 
vateurs, en  donnant  à la  terre  une  façon  à laquelle  l’art  ne 
suppléerait  pas.  (R.  et  C.  D.  V. ) 

NÉNUPHAR  ou  NYMPHEA  . Z/s  , Folant 

d eau  , [ Blanc  d emi  , Plateau  blanc  ( Nympliœa  alha  ). 

1 lante  de  la  lamille  des  morènes].  Sa  tige  vit  dans  l'eau  • 
chaque  tige  ne  porte  qu’une  fleur  grande  et  blanche,  qui’ 
lorsqu  elle  est  épanouie , ressemble  à un  volant.  Ses  feuilles 
sont  couchées  sur  la  surface  de  l’eau.  Le  nénuphar  croît 
dans  les  étangs  et  les  eaüx  dormantes.  La  plante  est  vivace 
et  fleurit  en  mai,  juin,  suivant  le  climat.  Elle  est  Irès- 

piltorcsque 
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pittoresque  dans  les  pièces  d’eau.  [Il  y a une  autre  espèce 
de  nénuphar  dont  la  fleur  est  jaune. 

Il  est  très-aisé  de  multiplier  les  nénuphars  ; il  suffit  de 
jeter  dans  les  canaux  ou  dans  des  eaux  dormantes  des  cap- 
sules de  la  plante,  prêtes  à mûrir  et  à s’ouvrir.  Les  semences 
iront  au  fond  de  l’eau,  y prendront  racine,  et  les  plantes 
qui  paraîtront  au  priiitems  suivant  fleuriront  en  été.  Ces  ^ 
plantes  se  multiplient  tellement,  quand  elles  sont  une  fois 
établies  dans  un  lieu  , qu’en  peu  d’années  elles  couvrent 
toute  la  surface  de  l'eau.  Elles  sont  le  plus  bel  ornement 
des  pièces  d'eau  , et  ce  n’est  pas  sans  raison  qu’on  les  dé- 
signe quelquefois  sous  la  dénomination  de  Us  afjuatiquc. 
Mais  nous  n’insistons  pas  sur  ce  qui  flatte, uniquement  les 
yeux , et  nous  ne  nous  anêtons  (pie  sur  ce  qui  présente 
quelque  avantage  réel.  Indépendamment  de  la  décoration 
des  eaux,  les  nénuphars  plantés  sur  les  bords  d’un  étang 
ou  d’un  vivier  , sont  le  moj  en  le  plus  as.suré  que  les 
Chinois  aient  trouvé  pour  garantir  les  poissons  des  ra- 
vages de  la  loutre  ; les  tiges  et  les  feuilles  île  ces  plantes  , 
qui  s’élèvent  du  fond  de  l’eau , empêchent  l'animal  de 
nager  et  l’aiTctent. 

L'Empereur  de  Russie  a accordé  , il  y a 4 à 5 ans  , une 
récompense  considérable  à un  habitant  du  gouvernement 
il’Astracan , qui,  sachant  que  les  üstiaques  et  les  Calmouck.s 
se  nouirissent  depuis  long-tems  des  racines  du  nénuphar 
blanc , a imaginé  de  faire  de  la  farine  et  du  pain  avec  Ic.s 
racines  de  cette  plante  , et  a pleinement  réussi.  Les  racine.s 
séchées  se  réduisent  facilement  en  poudre , et  la  farine , 
employée  par  les  moyens  ordinaires  , donne  un  pain  qui 
dillêre  peu.du  pain  de  farine  de  blé.  ] (R.  et  S.  ) 

• NÉPHRITE  , CYSTITE , Catarrhe  vésic.\l  ou  iNVLm- 
M.vnoN  DES  RFixs  ET  DE  7.A  VESSIE.  ( Médecine  des  animaux.  ) 

Ces  affections  dans  les  animaux  ont  souvent  des  symp- 
tômes assez  obscurs  ; les  reins  sont  roides  ; la  pression  y 
est  douloureuse  ainsi  tpi’è  faîne  ; la  cuisse  et  les  testi- 
cules sont  remontés  ; 1 animal  se  couche , se  relève , se 
place  souvent  pour  uriner  ; les  urines  sont  supprimées 
ou  viennent  en  très-petite  quantité  ; elles  sont  quelque- 
fois sanguinolentes;  la  ihain  passée  dans  le  rectum  trouve 
une  grande  chaleur  dans  la  région  sous-lombaire  ; il  y a 
lièvre.  ^ 

TO.'VtE  V.  "b 
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-Souvent  le  mal  se  dissipe  par  degrés  en  peu  de  jours 
et  l’on  voit  couler  en  abondance  des  urines  épaisses  , 
prunes  et  sédimenteuses  ; il  peut  se  terminer  aussi  par  sup- 
puration , par  induration , par  gangrène , par  squirre  ; quel- 
quefois la  augmente  dès  le  commencement  jusqu'au 

tems  néceèsairé  pour  la  formation  du  pus , dont  la  col- 
lection s’annonce  par  des  frissons  ; l’urine  devient  puru- 
lente et  fétide.  Cet  abcès  donne  quelquefois  lieu  à des 
fistulesiutérieures,  ibrt  graves  et  souvent  incurables  ; cfuel- 
qnefois  le  rein  se  détruit , et  il  n'en  reste  qu’une  espèce  de 
Kiste , dont  les  parois  sont  minces. 

L’induration  est  ordinairement  accompagnée  de  ma- 
rasme , d’hydrqpisie , etc. 

La  gangrène  s’annonce  par  des  urines  brunes , flocon- 
neuses, et  par  ses  symptômes  généraux.  Dans  un  cheval 
qui  mourut  le  neuvième  jour  après  un  mieux  apparent , 
M.  Peuchet , vétérinaire  à Beauvais , a observé  que  les 
1 bassinets  des  reins  étaient  pleins  de  pus , et  que  leur  sub- 
stance cendrée  était  totalement  en  suppuration.  Une  dou- 
zaine dtreures  avant  la  mort , les  flancs  étaient  violemment 
agités,  les  urines  ne  coulèrent  plus,  le  pouls  était  d'une 
petitesse  extrême.  Il  y avait  aussi  gangrène  des  muscles 
sou%lombaires,  ainsi  que  d'un  lobe  du  poumon,  et  de 
plus  épanchement  de  sang  dans  la  poitrine.  Ces  affections 
peuvent  avoir  pour  causes  des  contusions , des  distensions 
violentes  , une  métastase  ou  transport  d’humeur , l'emploi 
des  canthai'ides , la  pierre , ou  simplement  des  boissons 
très-froides , l’animal  étant  en  sueur  ; enfin  le  défaut  d’exer- 
cice  régulier.  J’ai  vu  un  grand  ver  dans  le  rein  d'un  chien. 
Boërhaave  avait  fait  une  observation  pareille.  , 

Ces  affections , quand  elles  sont  légères , se  résolvent  assez 
facilement  avec  le  secours  des  moyens  doux  , tels  que  l'eau 
blanche  nitrée,  miellée,  des  breuvages  ou  opiats  laxatifs, 
et  des  lavemens  émolliens.  Quand  elles  sont  plus  graves,  la 
saignée  devient  alors  nécessaire  , ^ainsi  que  les  antispas- 
modiques. 

^ Il  n’existe  point  de  moj'ens  particuliers  pour  remédier 
aux  ulcérations  de  ces  parties.  , 

En  1788,  M.  Thorel,  vétérinaire,  obsen'aune  inflam- 
mation gangréneuse  de  la  vessie  sur  les  moutons  aux  envi- 
rons de  Lodève,  «^e  se  manifeste,  dit-il,  presque  tous  les 
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ans  dans  les  cantons  où  les  communaux  sont  plantés  de 
genêt  d’Espagne , et  elle  est  dans  toute  sa  torce  en  décem- 
bre , janvier  et  février , tems  où  l’on  mène  pâturer  les 
moulons  dans  les  genetières.  La  maladie  a plus  d’intensité 
dans  les  animaux  qui  ont  mangé  sur-tout  les  gousses  du 
genet  ; et  les  moutons  les  prélèrent  aux  tiges,  principale- 
ment quand  elles  sont  sèches.  Il  périt  souvent  un  cin- 
quième des  moutons  dans  les  lieux  où  le  genet  est  le  plus 
abondant  ; tandis  que  dans  d’autres  endroits  , il  n'en  meurt 
pour  l’ordinaire  qu’un  dixième.  Les  moutons  malades , de 
retour  à la  bergerie , se  retirent  à l’écart , font  de  tems  en 
tems  quelques  pas  d’une  manière  lente;  ils  ne  mangent  plus, 
les  yeux  sont  mornes , les  oreilles  pendantes  , le  ventre 
gros  , et  ces  animaux  se  campent  souvent  pour  uriner.  Il 
existe  dans  quelques-uns  à l’orifice  de  l’urètre  uneiiumcur 
épaisse , visqueuse , qui  ne  peut  couler  à moins  qu’on  yo 
glisse  la  main  sur  le  canal  dans  la  plus  grande  partie  de  sa 
longueur  ; ces  animaux  périssent  ordinairement  le  a®  ou 
le  3'  jour.»  Ayant  ouvert  deux  animaux  morts,  M.Thorel 
trouva  la  vessie  ballonnée  ; elle  contenait  beaucoup  d'urine 
jaunâtre  et  de  mauv'aise  odeur.  I.a  membrane  interne  de 
ce  viscère  était  parsemée  de  taches  gangréneuses  , particu- 
liérement au  sphincter.  M.  Thorel  croit  en  avoir  soulagé 
en  donnant  de  l’ean  blanche  tiède  nitrée.  11  conseille  aussi 
l'essence  de  térébenthine  donij^e  à la  dose  de  quarante  ou 
cinquante  gouttes  dans  un  lavement  ; il  prescrit  la  ponction 
de  la  vessie  par  le  rectum  dans  les  mâles , et  en  avant  du 
pubis  dans  lés  femelles  , et  mieux  de  faire  uriner  celles-ci 
avec  une  sonde  ; fabslinence  du  genet  ou  son  usage  modéré 
sont  les  moyens  préservatifs.  (E.) 

NERPRUN , Rhamnus.  Nous  possédons  en  France  plu- 
sieurs espèces  d’arbrisseaux  connus  sous  ce  nom  ; les  unes 
sont  épineuses , les  autres  ne  le  sont  pas.  Plusieurs  sont 
employées  dans  la  teinture  et  donnent  des  couleurs  bril- 
lantes qui  varient  du  vert  au  jaune.  Une  seule  espèce  , le 
NERPRUN  ALATERNE,  cst  Cultivée  daiis  les  bosquets  d’hiver, 
où  elle  forme  de  jolis  buissons  toujours  verts  qui  se 
couvTcnt  de  petits  bouquets  de  fleurs  d’un  vert  jaunâtre. 

Ai.aTERKE.  Mais  l’espèce  la  plus  intéressante,  celle  qui 
doit  intéresser  le  Propriétaire  rural  et  celle  que  i’on  laisse 


m 


20  ^ N E U 

ignorée  dans  l’épaisseur  des  bois  taillis  un  peu  humides , 
c’est  le  NERPRUN  BOURDAiNiER , H.  frongitla.  Cet  arbrisseau , 
dont  le  bois  est  tendre , ne  s’élève  guère  plus  qu'à  2 ou 
3 mètres  (7  à 10  pieds)  ; ses  l eurs  sont  verdâtres  et  il  leur 
succède  des  baies  d'abord  rougeâtres  , mais  qui  deviennent 
noires  en  mûrissant.  On  en  e.\lrait  une  huile  excellente. 
Celte  utile  propriété  n’est  pas  la  seule  que  l'on  connaisse  à 
ce  bel  arbrisseau.  11  fournit  un  charbon  léger  qui  s’emploie 
avantageusement , sur- tout  dans  la  composition  de  la  poudre 
à canon.  De  la  pulpe  de  ses  baies  on  peut  obtenir  une  cou- 
leur connue  sous  le  nom  de  vert-de-v(tssie , et  de  son  écorce 
une  teinture  jaune  aussi  belle  et  aussi  solide  que  celle  de  la 
CAUDE.  Les  nerpruns  ne  demandent  aucun  soin  particulier; 
ils  se  multiplient  par  graines  et  couchage.  (An.) 

NERPRUN  TEIGNANT  , Nerprun  graine  d’Avignon  , 
Ji.  injectorius.  Les  baies  de  ce  nerprun  entrent  dans 
le  commerce,  sous  le  nom  de  graines  t/’yiuignon , appa- 
remment parce  qu’ Avignon  était  l’entrepôt  d’où  la  France 
les  lirait  autrefois  , car  l’arbrisseau  qui  les  fournit  ne  croît 
pas  dans  le  territoire  de  cette  ville.  Les  graines  ou  granef/es 
d’Avignon  sont  très-employées  pour  les  teintures  jaunes  ; 
on  en  prépare  la  couleur  appelée  stil  de  grain.  Les  ma- 
nufactures de  papiers  peints , d'indiennes-,  etc.  en  font 
une  grande  consommation  à laquelle  les  graines  recueillies 
dans  le  midi  de  la  France  A pouvaient  suffire  ; on  en  lirait 
annuellement  du  Levant  pour  plus  de  vingt  mille  francs. 
Cependant  le  nerprun  teignant  n’est  point  cultivé , et  l’on 
se  contente  de  cueillir  ses  baies  à demi-mûres  sur  les  mon- 
tagnes où  il  abonde.  On  a proposé  souvent  de  rapprocher 
et  vraisemblablement  d’améliorer  par  la  culture  les  produits 
de  cet  arbrisseau  ; mais  il  paraît  se  refuser  à cette  sorte 
de  domesticité  ; quelques  tentatives  infructueuses  ne  doi- 
vent pas  néanmoins  faire  renoncer  à l’espérance  du  succès. 
Les  graines , les  marcottes  et  les  gretfes  sont  les  moyens 
qu’il  faut  employer.  (S.) 

NEUF  ( CHEVAL  NEUF  ) Nécessité  de  f exercice , attentions 
convenables  pour  accoutumer  les  animaux  an  travail,  pour 
conserver  leurs  moyens  et  pour  les  rendre  dociles.  Un  ache- 
teur à tpii  l'on  annonce  un  cheval  neuf  pense  qu’on  va  lui 
présenter  une  bête  qui  n’a  point,  encore  travaillé  , dans 


Digitized  by  Goo 


21 


NEU 

laquelleTusure  n’a  commencé  en  aucune  manière.  Ce  cheval 
cependant  est  ordinairement  dans  sa  quatrième  ou  cinquième- 
année  , si  déjà  elle  n’est  accomplie  ; et  souvent  il  a été 
soumis  à des  travaux  qui,  étant  quelquefois  durs  , n’auront 
pas  manqué  d’altérer  sa  solidité  , si  sa  conformation  n’est 
pas  très-robuste.  En/îffet,  il  est  rare  qu’on  laisse  les  pou- 
lains', sur-tout  ceux  de  race  commune,  oisifs  jusqu’à  cinq 
ans  dans  les  écuries , dans  les  pâturages  , et  qu’on  ne  leur 
demande  qu'un  exercice  doux , dans  la  vue  de  favoriser  leur 
accroissement  et  de  fortifier  leur  constitution.  Souvent  ils 
passent , à l’âge  de  six  mois , des  mains  du  Propriétaire  qui 
les  a vus  naître  , dans  celles  d’un  voisin  ou  d’un  cultivateur 
éloigné  qui  les  élève  maigrement  jusqu’à  deux  ans  environ  ; 
celui-ci  les  revend  et  on  les  attelle  à la  charrue , à la  char- 
rette ; heureux  encore  ces  animaux , s’ils  savent  s’y  accou- 
tumer sans  s’attirer  des  violences  , et  si  ces  exercices 
ressemblent  plus  à des  promenades  qu’à  des  manœuvres 
fatigantes  ! 

D’autres  , plus  avancés  en  âge , sont  condamnés  à passer 
des  jours  entiers  à l’écurie,  où  ils  languissent  dans  l’ennui, 
et  où  leurs  membres,  étant  dans  une  tension  continuelle,  se 
fatiguent  beaucoup  plus  qu’on  ne  se  le  persuade. 

L’exercice  accroît  et  soutient  les  forces  ; on  ne  trouve  ni 
habileté,  ni  souplesse , ni  véritable  énergie  dans  les  animaux 
qui  croupissent  dans  l'inaction.  Ceux  qui  sont  appelés  à 
partager  les  travaux  de  l’homme , n'acquerront  la  force  et 
la  vigueur  que  par  l’exercice  et  le  travail  ; mais  pour^qu’ils 
conservent  leur  solidité,  l’emploi  de  leurs  forces  ne  doit  point 
excéder  leurs  moyens  : ainsi  réglé  dans  la  jeunesse,  il  favorise 
leur  développement  et  l’élaboration  des  sucs  nourrici^  ; 
U renouvelle  l’appétit,  il  provoque  le  sommeil,  et  devient  la 
source  d’un  tempérament  robuste.  Dans  tous  les  âges  , 
l’alternative  modérée  des  pertes  et  de  la  réparation  règle  la 
vie  suivant  le  vœu  de  la  nature  , et  avec  le  plus  d'avantage 
possible  pour  l’iiomme. 

Les  parties  qui  soufl'rent  le  plus  du  repos  extrême  et  du 
travail  trop  dur  avant  l’âge  , sont  les  articulations  des  mem- 
bres, les  abouts  des  pièces  articulées  , et  sur-tout  les  liga- 
mens  •capsulaires.  Dans  les  remontes  de  la  cavalerie,  dans 
les  autres  parties  de  consommation  , combien  ne  voit-ou 
pas  de  chevaux  de  quatre  ans  qui  ont  les  boulets  ronds, 
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boursoufflcs , tant  du  devant  que  du  derrière , et  qui  déjà 
sont  bouletés  et  pftjsque  droits  sur  leurs  membres  ? ils 
sont  ruinés  avant  d’être  formés  : il  convenait  de  les  inettre 
à un  travail  léger  par  degrés  , et  de  n'exiger  d’eux  rien 
qu’avec  des  ménagemens. 

* L'arrêt  sur-tout  est  pour  l’animal  Mine  action  d’autant 
plus  pénible  que  l’allure  est  plus  précipitée;  aussi  ne  l’exé- 
cute-t-il  que  par  des  tems  successifs  quand  il  est  abandonné 
à lui-même.  Le  conducteur  qui  détermine  un  arrêt  brus- 
tiue  détériore  les  ban  es  , les  jarrets  et  les  reins  du  cheval , 
et  en  le  faisant  souffrir  , il  ôte  à ses  mouvemens  toute 
espèce  d'agrément.  Au  contraire  , l’arrêt  se  fait  sans  eflbrt , 
si  l’on  marque  d’abord  sur  les  baires  une  pression  légère 
pour  modérer  la  détente  des  puissances  qui  lancent  le 
corps  en  avant , et  si  l’on  rend  ensuite  cette  pression  un 
peu  plus  ferme  pour  opérer  l’oscillation  du  devant  sur  le 
derrière.  Ces  deux  tems  amènent  le  repos  sans  gêne  et 
avec  grâce;  le  cheval  se  trouve  d'à-plomb,  et  prêt  à se 
lemetbe  en  action.  Ces  attentions  sont  d’autant  plus  in- 
dispensables , que  les  chevaux  ont  plus  d’ardeur , qu’ils 
sont  plus  emportés  , et  qu’ils  sont  d’une  conformation 
moins  solide.  • 

Pour  les  rendre  doci.les  , le  premier  point  est  de  bien 
leur  faire  comprendre  ce  qu’on  désire  qu’ils  exécutent , 
et  de  le  demander  par  degids , sans  les  choquer  ni  les  vio- 
lenter; ce  qui  exige  qu'on  mette  à ces  soins  une  intelli- 
gence particulière  , qu’on  employé  four  à tour  la  douceur, 
les  caresses  , la  fermeté  , le.s  récompenses , et  comme 
dernier  moyen  , le  châtiment.  C’est  ainsi  qu’on  les  habitue 
‘il  souffrir  les  choses  que  la  domesticité  leur  rend  néces- 
saires , et  qu’on  les  dresse  aux  travaux  qu’exige  notre 
service.  En  les  formant  de  la  sorte , nous  leur  assurons  un 
caractère  docile  et  bon , ndus  conservons  pour  long-tems 
leurs  moyens  , et  nous  obtenons  une  sûreté  sans  laquelle 
nous  n'aurions  point  <le  jouissance. 

On  doit  èè  gafder  d’effaroucher  les  jeunes  chevaux.  On 
leur  t^ré'Ub  peu  de  pain,  on  les  caresse,  on  leur  lève 
successiveiÿéttt  les  quatre  pieds;  au  bout  de  quelque  tems 
on  frappé  quelques  coups  légers  contre  la  sole , dans  le 
contour  où  doit  porter  le  fer  ; on  leur  met  seulement  un(? 
têtière  de  licol;  on  les  conduit  en  les  tenant  par  le  toupét  j 
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puis  on  leur  met  une  longe  ; on  les  altaclie  avec  d’autirs 
chevaux  soumis  ; on  leur  fixe  sur  le  dos  une  couverture 
avec  un  surfaix;  on  leur  met  un  collier  léger;  on  les 
conduit  à la  compagnie  d’autres  chevaux  ; on  les*hal)itue 
au  bouchon , à la  brosse , à l’étrille  ; on  leur  applique  des 
fers  minces  et  commodes  ; on  les  dirige  de  la  voix;  on  leur 
met  un  hridon  ; on  leur  fait  porter  une  sellette  ; on  les 
attelle,  on  les  monte,  selon  leur  destination. 

Les  animau.x  qui  se  trouvent  frappés  de  quelque  sur- 
prise , se  livrent  à des  mouvemens  bmsques  et  souvent 
dangereu.x.  Quand  on  vent  aborder  un  cheval , il  faut  se 
présenter  à lui  en  face,  lui  toucher  les  parties  que  l’on 
peut  atteindre  sans  danger  ; puis  arriver  à celle  que  l’on 
veut  saisir  ; mais  à mesure  que  le  cheval  prend  de  la  con- 
fiance ; le  plus  doux  doit  être  prévenu.  Au  contraire,  la 
brutalité  rend  les  animaux  médians  et  vindicatifs.  D’ailleurs, 
un  cheval  quelquefois  se  défend  par  défaut  de  force  ou  de 
conformation , et  alors  plus  on  le  presse  par  des  saccades 
de  bride,  par  des  coups  de  fouet  ou  autrement,  plus  on 
détruit  en  lui  l’aptitude  et  la  disposition  à l’obéissance. 
Par-là  on  anéantit  les  moyens  de  rapport  entre  l’homme  et 
l'animal  : on  l’amène  à un  point  d’insensibilité  tel  qu’on 
ne  peut  plus  rien  obtenir.  Il  en  est  encore  de  même  d’un 
obstacle  trop  considérable  ; tel  cheval  refuse  opiniâtrement 
de  traîner  ou  de  porter  un  fardeau  modéré,  parce  qu’on  a 
essayé  en  vain  de  lui  faire  transporter  une  charge  au-dessus 
de  ses  forces.  Un  autre  commence  à être  rétif,  parce  qu'il 
est  gêné  par  le  mors  ou  par  la  gourmette , par  la  crou- 
pière , par  la  ferrure  ou  autrement.  Un  instant  de  patience, 
de  discernement  à découvrir  le  point  de  diflicullé  , sont  des 
moyens  bien  préférables  à une  contrainte  inconsidérée. 

Les  animaux  ont  de  l’attachement  les  uns  pour  les  autres  , 
soit  dans  la  même  espèce,  ou  dans  quelques  espèces  dilT’é- 
rentes  ; ils  s’emploient  mieux  avec  le  compagnon  qu’ils 
affectionnent;  ils  ne  se  quittent  pas  non  plus  quand  ils  sont 
en  liberté;  si  on  les  sépare,  ils  font  éclater  une  certaine 
inquiétude,  qui  quelquefois  va  jusqu’à  la  méchanceté , ou 
une  langueur  qui  leur  occasionne  le  dépérissement  et  des 
maladies. 

Par  une  suite  de  bons  fraitemenS,  les  animaux  exécutent 
sans  effort  la  volonté  de  l’homme;  ils  s’attachent  aussi  à leur 
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maître , à leur  conducteur,  et  ils  ont  pour  lui  une  aflection 
qui  est  le  prL\  de  celle  que  l’homme  a pour  eux. 

Quand  on  a mis  de  l'hahiteté  à exercer  l intelligence  des 
chevaux"*,  il  en  est  beaucoup  qui  entrent  dans  les  vues  de 
ceux  qui  les  guident,  qui  devinent  e% quelque  sorte  leur 
intention,  qui  redoublent  d’eflbrts  pour  tes  satisfaire,  et 
savent  montrer  du  courage , étant  animés  par  une  personne 
qu’ils  aiment. 

Cependant  on  doit  éviter  de  jouer  avec  les  jeunes  ani- 
maux , parce  qu’en  les  excitant  à des  espiègleries , on  en 
voit  qui  en  abusent;  ils  en  prennent  occasion  de  se  permettre 
des  caprices,  et  de  contracter  de  la  méchanceté. 

Les  vices  les  plus  fréquens  des  chevaux  viennent  des 
conducteurs  brutaux  qui  les  punissent  de  leurs  propres 
torts,  qui  les  maltraitent  de  foutes  les  manières,  les  ren- 
dent craintifs  , rétifs  , étouffent  en  eux  l’énergie  et  la 
franchise,  et  les  avilissent  au  point  qu’il  ne  leur  reste  de 
caractère  que  dans  des  instans  où  ils  le  manilèslent  par 
des,  fureurs. 

Les  animaux  vifs  et  initables  sont  ceux  qui  exigent  le 
plus  de  ménagemens  ; une  contrainte  poussée  trop  loin  les 
fait  réagir  d’une  manière  dangereuse;  c’est  ce  qui  ruine 
leurs  moyens  physiques  et  pervertit  leur  caractère. 

Enfin  il  est  des  chevaux  formés  , tellement  vicieux,  et 
intraitables  , qu’on  ne  peut  les  employer  qu’en  courant  des 
risques.  Il  ne  faut  s’en  servir  qu'avec  une  grande  pru- 
dence , et  souvent  il  est  bien  ditficile  de  les  dompter. 
Au  lieu  de  les^faire  tourner  jusqu’à  les  étourdir  , de  les 
.saigner  jusqu’à  "défaillance , de  les  accabler  de  coups  , ou 
de  les  exténuer  par  une  course  dans  une  terre  labourée  ; 
U est  plus  sûr  et  moins  barbare  dé  les  amener  à la  docilité 
par  la  faim.  On  les  domptera  en  leur  faisant  présenter  , 
après  chaque  essai , l’aliment  nécessaire  , toujours  pai"  la 
même  personne,  qui  ne  le  leur  abandonnera  qu’après  qu’ils 
auront  permis  ou  exécuté  ce  qu’on  exige.  Cependant  il  con- 
vient de  ne  pas  pousser  la  privation  jusqu’à  déterminer 
f inanition.  ‘ ' ^ .. 

Dans  les  chevaux  qu’oftilmet  au  même  attelage , c'est  la 
faille  et  la  robe  qu'il  importe  beaucoup  moins  d appareiller 
que  la  vigacité.  La  quantité  de  force  est  un  point  moins  essen- 
tiel; il  suffit  que  chacun  emploie  également  ses  moyens  ] 
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aulrcment  le  cheval  le  plus  ardent  s’exténue , se  ruine , tandis 
qu'un  autre,  qui  ne  s'anime  pas,  éprouve  à peine  une  légère 
latigue.  L'appel  de  la  voLx  est  un  avertissement  pour  tous  , 
ainsi  que  le  coup  de  fouet  lui-même  , quoiqu’il  ne  porte 
que  sur  un  seul;  à ce  signal,  le  cheval  le  plus  vif  redouble 
chaque  fois  ses  ellorts.  Plus  un  attelage  est  nombreux  , plus 
il  est  difficile  de  faire  partager  également  le  tirage  à tous 
les  chevaux  qui  le  composent  ; il  faut  au  conducteur  de 
l’intelligence  et  de  l’habileté  pour  les  mettre  sur  leurs 
b ails , pour  les  faire  partir  ensemble  , et  les  faire  continuer 
d’accord.  C’est  sur-tout  cette  difficulté  d’un  bon  appa- 
reillement  qui  rend  singulièrement  avantageux  l'usage  des 
voitures  traînées  par  un  seul  cheval. 

L’excès  de  fatigue  et  l'excès  de  repos  sont  donc  égale- 
ment préjudiciables  aux  animaux  , sur-tout  avant  c[u’ils  ne 
soient  adultes.  Or  , un  animal  est  adulte  quand  il  a acquis 
La  vigueur  dont  sa  constitution  le  rend  susceptible;  et  c’est 
généralement  l’époque  où  toutes  les  dents  de  lait  sont  tom- 
^)ées  : c'est  alors  seulement  qu’on  peut  lui  demander  tout 
le  travail  dont  ses  forces  le  rendent  capable.  Jusque-là,  il 
doit  être  soumis  à un  exercice  doux  pour  favoriser  son 
accroissement,  pour  développer  sa  vigueur.  Les  organes 
ne  sont  consolidés  qu'à  six  ou  sept  ans  , dans  les  chevaux 
fins , et  dans  tous  ceux  des  pays  méridionaux.  ' 

Beaucoup  de  ‘chevaux  qu’on  vend  comme  /lei/Js  ont  fait 
le  service  de  la  monte  pendant  une  année  ou  deux.  Ordi- 
nairement on  fait  saillir  aussi  les  pouliches  vers  la  lin  de 
leur  troisième  année  ; mais  la  gestation  contrarie  leur  déve- 
loppement ; l’allaitement  les  épuise  ; le  nourrisson  n’a  pas 
assez  de  lait  , ou  bien  ce  lait  est  incomplètement  élaboré  ; 
ainsi  la  mère  et  la  production  soutirent.  On  excuse  la  cupi- 
dité , qui  est  le  motif  de  cette  saillie  prématurée , en  disant 
qu'il  est  nécessaire  .de  donner  du  corps  à la  mère;  mais  le 
ventre  s’étend  sulfisamment  dans  les  bêles  saines  et  bien 
conformées  ; et  faire  rapporter  des  productions  trop  lot  , 
c'est  accélérer  la  ruine  de  celles  qui  ont  le  ventre  levretée , 
la  poitrine  étroite,  etc.  Il  faudrait  attendre  la  fin  de  la  cin- 
<[uième  année  pour  permettre  la  monte  aux  étalons  , et 
pour  faire  emplirles  jumens.  Il  faudrait  aussi  que  la  jument 
lût  une  année  entière  sans  être  pleine;  autrement  le  pou- 
lain qu’elle  porte  soutire  de  répuls«menl  qu’ôccasionnc  le' 
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poulain  qu’etlc  allaite  , et  la  mère  se  trouvé  excédée  par 
cette  double  tâche.' Il  en  est  de  même , avec  des  proportions 
différentes  , dans  les  autres  espèces.  Mais  ces  attentions 
sont  indispensables  pour  conserver  les  races. 

Le  cheval  n’est  utile  que  pour  son  travail , et  pour  cela 
il  convient  qu'il  puisse  le  supporter  long-tems  ; au  lieu  que 
le  bœuf,  après  avoir  traîné  la  charrue  et  la  voiture,  offre 
par  sa  chair  une  nouvelle  source  de  profits  : le  Propriétaire, 
qui  entend  bien  ses  intérêts  , s’arrange  de  ihahière  que 
l'avantage  du  travail  ne  nuise  pas  à celui  de  la  vente  pour 
la  boucherie.  Or,  c'est  à huit  ou  neuf  ans  que  l'engrais- 
sement exige  moins  de  tems  et  moins  de  dépenses. 

Il  est  convenable  aussi  de  ne  pas  livrer  trop  jeunes  à la 
propagation  de  l’espèce  les  brebis , le  taureau  et  la  génisse  , 
par  les  raisons  qu’on  a données  relativement  au  travail,  ni 
trop  vieux  relativement  à l’engraissement. 

Le  cheval , par  sa  plus  grande  intelligence  et  sa  plus 
grande  activité  , s’accommode  beaucoup  mieux  que  le 
bœuf  au  service  de  l’homme;  il  est  vrai  qu’on  ne  se  nourrit 
pas  de  sa  chair  ; mais  il  dure  au  travail  un  nombre  d’années 
double  ou  triple  de  celui  qu’on  y emploie  un  bœuf;  et  ce 
surcroît  de  travaii.x  fournit,  pour  la  nourriture  de  l’homme 
et  des  animaux , des  produits  qui  l’emportent  beaucoup  sur 
un  volume  dechair  égal  au  sien.  Il  faut  livrer  è la bouenerie 
le  plus  possible  de  bœufs  , en  les  engiaissânt  ,dès  que  leur 
accroissement  est  complet  ; leur  chair  est  plus  tendre , plus 
.succulente , leur  cuir  est  plus  élastique  et  plus  propre  au 
tannage.  En  remplaçant  de  plus  en  plus  les  bœufs  par  des 
chevaux,  pour  la  culture  des  champs,  on  tend  à doubler 
le  travail  , les  récoltes  et  les  produits  en  viande.  Si  la  terre 
est  condamnée  au  repos  dans  tant  d’endroits  , c’est  parce 
que  les  cultivateurs  n’ont  pas  les  nïoyens  de  la  cultiver 
davantage.  Employer  plus  de  chevauxii^pour  l'agriculture  , 
c’est  un  moyen  d’augmenter  ses  richesses  en  se  procurant 
plus  de  denrées  et  pUia  d’engrais. 

Mais  les  animaux  distingués  par  leurs  forces , par  leurs 
qualités  , valent  un  plus  grand  prix , et  ne  coûtent  pas  plus 
d’entretien  que  les  bêtes  communes  ; il  est  donc  avanta- 
geux d'améliorer  nos  races.  C’est  ainsi  qu’une  branche 
de  l’industrie  agricole  contribue  au  perfectionnement  ‘des 
"autres  , et  qii’une  bonne  méthode  augmente  les  richesses, 
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des  particuliers  et  la  prospérité  de  l’Ëtat.  Mais  , afin  de 
taire  multiplier  les  bons  chevaux  en  France , il  feut  relever 
le  goût  pour  les  chevaux  de  selle  , pour  les  manèges,  et  les 
Jeux  publics  où  le  cheval  et  le  cavalier  doivent  montrer 
’ de  la  force  , de  l’adresse  et  de  l’élégance. 

Il  est  encore  des  animaux  d'un  bon  choix  ; on  trouTO 
aussi  des  hommes  capables  des  soins  recommandés  dans 
cet  article , puisqu’on  rencontre  de  tems  en  tems  de  vieu.x 
chevaux , qui  ont  conservé  leur  àrplomb  , dans  lesquels 
les  membres  sont  nets  d’exostoses  , de  vésigons  et  autres 
lares  , dont  on  voit  trop  souvent  les  premiers  développe- 
mens  dans  de  prétendus  chevaux  neufs.  ( F.  ) 

NEZ-;COÜPÉ , Staphyuer  ou  Staphilea  ailé  , Slaphy- 
lodendron , Faux-Pistac/uer , Pistachier  sauvage  , Palenû- 
trier  (^Staphylea  pinnata).  h.rhr\sseSM  , de  la  famille  des 
nerpruns  , naturel  aux  pays  méridionaux  de  la  France,  et 
qui  réussit  ^partout.  Il  s’élève  jusqu’à  5 mètres  ( i5  pieds) , 
s’arrondit  en  buisson  , et  se  fait  remarquer  dans  les  jar- 
dins paysagistes  et  les  bosquets  parle  beau  vert* de  son 
feuillage  , et  les  grappes  de  ses  fleurs  blanches  qui  pa- 
raissent au  printems.  Il  s’accommode  de  toute  sorte  de  ter- 
rain et  d'exposition  , et  il  se  multiplie  par  les  semis  , les 
boutures-ou  les  marcottes. 

On  a donné  à cet  arbrisseau  le  nom  de  faux-pistachier , 
parce  que  l’amande  de  son  fruit  a la  couleur  de  la  pistache , 
mais  il  s'en  faut  bien  qu'elle  en  ait  le  goût  ; sa  saveur  est 
âcre  et  désagréable  : cependant  les  enfans  mangent  ces 
amandes  sans  en  être  incommodés  ; les  coques  dont  elles 
"sont  enveloppées  servent  à faire  les  chapelets  ou  paleiiôl/vs. 
Les  rameaux  et  les  feuilles  , hachées  et  cuites  , donnent  , 
stnvant  les  expériences  de  Dambourney  , une  teinture  can- 
ielle-tendre^  brillante  et  solide.  (S.) 

NICTAGË.  F.  Belle  de  nuit.  (S.) 

NIELLE  DES  BLES.  C’est  le  nom  sons  lequel  on 
connaît  généralemenf  une  plante  que  les  botanistes  ont 
placée  successivement  dans  des  genies  dill'érens.  Mais  ces 
- sortes  de  discussions  n'étant  point  de  notre  ressort,  je  me 
Contitaîerai  de  fkire  obserier  qu'il  a déjà  été  question  de 
la  nielle  tks  blés  ( agtvstcmcA  giltiugo  ) dans  ce  Cours 
d’agrioultuiv , au  mot  coQUEtouEDir.  L’auteur  de  cet  article 
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n'ayant  pas  fait  mention  des  propriétés  économiques  de 
cette  plante^  je  suppléerai  à son  silence. 

I.a  nielle  des  blés  , ainsi  que  son  nom  l’indique,  est  très- 
commune  dans  nos  moissons  ; ses  fleurs , agréables  par 
leur  simplicité , ne  dépareraient  pas  nos  parterres  ; leur  ' 
forme  est  élégante  , c’est  celle  d'une  étoile,  et  leur  couleur 
d’un  pourpre  tendre  les  fait  rechercher  pour  assortir  les 
bouquets  champêtres.  Aux  fleurs  succèdent  des  fruits  mem- 
braneux , divisés  en  cinq  loges  qui  renferment  de  grosses 
semences,  communément  au  nombre  de  trente,  angu- 
leuses , hérissées  de  petites  pointes  et  d’un  brun  noirâtre. 
Mais  cette  enveloppe  de  couleur  obscure  contient  une 
pulpe  farineuse  d’un  beau  blanc,  et  qui  n’a.  presque  ni 
odeur,  ni  saveur.  J’ai  été  témoin  plusieurs  fois,  avant  la 
révolution  , du  parti  que  les  habitans  d’une  terre  que  j’ai 
habitée  quelque  tems,  sur  les  confins  de  la  Lorraine  et  de 
la  Champagne,  savaient  tirer  de  l'amidon  des  graines  de 
la  nielle  des  blés;  ils  les  l'aisaient  tremper  dans  de  l'eau , 
plaçaient  le  vase  dans  un  lieu  chaud , les  ôtaient  de  l’eau 
iorsrpi 'elles  étaient  ramollies , les  écrasaient , et , après  en 
avoir  séparé  les  enveloppes , les  faisaient  sécher  au  soleil 
ou  au  four.  Chaque  ménage  se  procurait  ainsi  sa  petite 
provision  d'amidon.  Mais  c'était  un  crime,  pour  ces  pauvres 
villageois , d'user  de  ce  que  la  nature  a placé  près  d’eux. 
Ils  devaient  acheter  ce  même  amidon  qu’ils  avaient  sous  la 
main , eux  qui , la  plupart  du  tems , manquaient  d’argent 
pour  l'empiète  du  sel  et  des  autres  choses  de  première 
nécessité.  J’ai  vu  quelques-uns  de  ces  malheureux  surpris 
dans  leur  manipulation  clandestine , par  les  employés  des 
fermes  , être  contraints  de  payer  une  somme  considérable 
relativement  h leurs  facultés , quoique  la  matière  qu'ils 
avaient  travaillée  n'excédàt  pas  le  poids  de  quelques 
grammes  (quelques  onces).  Il  n’y  a plus  aujourd’hui  de 
prétextes  à des  vexations  que  des  subalternes  exerçaient, 
sans  l’aveu  de  leurs  chefs,  dans  des  provinces  reculées  , et 
l’on  peut  impunément  jouir  des  bien&iits  de  la  nature. 

’ La  nielle  des  blés,  rejetée  jusqu’à  présent  comme  uno 
plante  inutile  , peut  donc  présenter  un  nouvel  et  inté- 
ressant objet  d’économie  , et  même  de  commerce  et  do 
culture.  Elle  fournit beauccjiip  d’amidon,  et  sous  ce  point 
de  vue  elle  réclame,  dans  les  amidonneries , la  préféreuco 
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«ur  le  blé , consacré  pins  particulièrement  k la  subsistance 
des  hommes  , et  peut  devenir  elle-même  une  substance 
alimentaire.  Je  ferai  à ce  sujet  une  remarque  critique  qui 
n’est  pas  sans  importance  : c’est  que  les  écrivains  qui  disent 
que  les  grains  de  la  nielle  des  blés , moulus  avec  ceux  du 
‘ froment , rendent  le  pain  noir  et  amer,  ont  confondu  l’effet 
de  la  nielle  maladie  des  graminées , avec  celui  de  la  plante 
qui  porte  le  même  nom  , ou  ont  attribué  à la  nielle  des  blés 
les  mauvaises  qualités  d’autres  plantes  également  com- 
munes dans  les  moissoift , et  particulièrement  de  la  nielle 
DES  CHAMPS , ou  enfin , ce  qui  est  le  plus  probable , ont 
copié  une  erreur.  C’en  est  une  en  effet,  car  il  est  bien 
constant  que  la  faiine  de  la  nielle,  qui  es^  souvent  mêlée  en 
petite  quantité  avec  la  farine  d'un  blé  mal  nétoyé , donne 
au  pain  un  coup  d’œil  très-blanc , et  ne  lui  communique 
aucune  saveur  désagréable. 

Les  lieux  où  la  nielle  des  blés  croît  naturellement  indi- 
quent qu’elle  n’est  nullement  délicate  sur  la  nature  du  sol  ; 
en  sorte  qu’il  est  permis  de  conjecturer  qu’elle  réussirait 
sur  des  terres  peu  susceptibles  d autres  productions;  et  elle 
fournirait  peut-être  un  bon  moyen  de  donner  quelque 
. valeur  à tant  d'espaces  qui  ne  sont  d’aucun  rapport.  (S.) 

NIELLE.  ( Maladie  des  grains.  ) Quelques  auteur.s 
regardent  la  nielle  comme  une  maladie  différente  du  charbon  ; 
ils  réduisent  cette  distinction  à ce  que  dans  le  charbon  le 
grain  reste  attaché  à l’axe  , tandis  que  la  nielle  ne  laisse  à 
l'épi  que  ce  même  axe^u  filet,  auquel  les  grains  étaient 
précédemment  attachés  ; distinction  qu’on  n’eût  point  faite, 
en  suivant  l’épi  depuis  son  développement;  on  aurait  vu, 
dans  les  deux  cas  , le  grain  conservant  sa  forme  , et  la  balle, 
remplie , au  lieu  de  farine  , d’une  substance  noire  et  pulvé- 
rulente qui  diffère  absolument  de  la  carie  , poussière  égale- 
ment noire , occupant  dans  le  grain  la  place  de  la  farine  ; 
mais  grasse  au  toucher  et  fétide.  D'après  cela , la  nielle  et 
le  charbon  ne  doivent  être  considérés  que  comme  une 
séule  et  même  maladie , puisque  dans  le  même  champ,  sur 
la  même  touffe,  on  voit  des  épis  dans  l’un  et  f autre  état  : 
n%multiplion.S' pas  les  nomenclatures;  les  dénominations 
sont  déjà  assez  vicieuses  par  elles-mêmes  , sans  ajouter  lu 
confusion  synonymique  ;•  ainsi  laissons  .subsister  le  seul 
mot  charbon  pour  désigner  cette  maladie,  qui  appartient 
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au  blé  , à l'orge  et  à l'avoine  ; d'ailleurs  le  nom  de  nielle 
appartient  à une  plante. 

Une  bonne  préparation  de  ta  semence  doit  prévenir  cet 
accident  en  accélérant  la  végétation,  et  donnant  une  consti- 
tution plus  vigoureuse  au  grain  ; les  épidémies  attaquent 
de  préférence  les  êtres  chétifs  dans  le  règne  végétal  comme 
dans  le  règne  animal. 

On  sait  en  quoi  consiste  la  préparation  des  semences , 
dans  le  cliaulage  par  immersion  ; on  a prescrit  la  lessive 
de  cendre  aiguisée  de  chaux  ; <^st  un  double  emploi  : 
réservons  les  cenches  pour  le  blanchissage;  car  on  ne  peut 
rien  substituer  aux  alcalis , dont  le  prix  a prodigieusement 
augmenté;  bornops-nous  donc  à la  chaux  , beaucoup  plus 
etficace  dans  ce  cas  que  la  potasse. 

Nielle.  Maladie  des  arbres  et  des  plantes  ; il  y a encore 
ici  confusion  de  mots  et  d’idée  ; la  nielle  se  confond  avec 
la  rouille  dans  les  arbres,  comme  elle  se  confond  avec  le 
charbon  dans  les  graminées.  Les  taches  sont-elles  livides  et 
couleur  de  cannelle;  c’est  \a.  rouille  > blanches,  comme  su  rie 
pêcher , les  courges , etc. , etc.  ; c’est  le  blanc.  Il  importe 
lie  fixer  les  nomenclatures  dans  un  ouvrage  de  la  nature 
de  celui-ci , et  supprimant  le  mot  nielle,  comme  désignant 
une  maladie  des  grains  et  des  arbres , nous  ne  laissons  sub- 
sister'que  ceux  de  charbon,  rouille  et  blanc.  (R.  etC.  D.V.) 

NIELLï:  [ou  NIGELLE  DES  CHAMPS , Poiarenc  com- 
mune {^Nigella  arvensis).  Il  ne  faut  pas  confondre  cette 
plante  annuelle , de  la  tamille  dS  renonculacécs , avec  la 
Nielle  des  blés,  quoiqu’elle  croisse  aussi  dans  les  mois- 
sons, ni  avec  la  Nielle  cultivée  ou  Toute-Epice  Rozier 
s’est  mépris,  à cet  égard,  dans  la  nomenclature  qu’il  a 
donnée  de  celle  plante.  Ce  sont  les  grains  de  cette  niellei, 
noirs  et  à peu  près  de  la  grosseur  du  blé  niellé,  avec  lequel 
ils  ont  un  peu  de  ressemblance , qui,  se  séparant  difficile- 
ment du  bon  grain , communiquent  au  pain  une  couleur 
noire. 

La  nielle  des  champs  n’a  que  quelques  cenlimèt.  ( plu- 
.sieurs  pouces)  de  hauteur  dans  les  champs,  et  plus  de 
d‘A  centim.  (i  pied)  lorsqu’elle  eit  cultivée.  Ses  tiges  sont  , 
grêles , quelquefois  rameuses  ; les  fleurs  naissent  au  sonmiet, 
cl  les  feuilles  sont  alternativement  placées  sur  le.s  tiges. 

Cette  plante,  si  basse  dans  les  champs,  sert  à l’ornement 


Digitized  by  Ci- 


N I V 3r 

des  jardins  d’été  lorsqu’elle  est  bien  cultivée.  La  forme  sin- 
gulière de  sa  (leur,  sa  couleur  bleue  tirant  un  peu  sur  le 
vert , quelquefois  blanche^  la  fait  distinguer.  On  sème  sa 
graine  dès  qu’on  ne  craint  plus  les  gelées  tardives  de  l'hi- 
ver, chacun  suivant  le  climat  qu’il  habite.  On  peut  replan- 
ter, mais  il  vaut  mieux  semer  en  place.  (R.  et  S.) 

NIEIXE  ou  NIGELLE  CULTIVÉE,  Toute-Épice, 
Nielle  de  Crète,  Poivrette  , Nielle  romaine  , Barbiche, 
Barbe  de  capucin  i^higella  saliva).  Elle  est  aussi  annuelle , 
et  ses  fleurs  sont  blanchâtres , simples  et  de  peu  d’appa- 
rence. Elle  est  originaire  de  Crète , aujourd’hui  l'île  de 
Candie  : sa  culture  dans  les  jardins  est  extrêmement  facile; 
une  fois  semée  en  place , soit  au  printems  , soit  en  au- 
tomne , elle  ne  demande  plus  d’autre  soin  que  d’être  sar- 
clée au  besoin.]  On  l’a  nommée  toute-épice,  à cause  do 
l'odeur  douce  et  aromatique  de  ses  semences  et  de  leur 
saveur  âcre.  Elles  peuvent,  en  quelque  manière,  suppléer 
les  épices  de  l’Inde  , au  moins  pour  les  habitans  de  la  cam- 
pagne : on  la  nomme  barbiche,  barbe  de  capucin , par  rap- 
port à la  fome  de  fil  des  étamines  de  la  fleur.  (R.  et  S.  ) 

NIELLE  ou  NIGELLE  DE  DAMAS,  Nielle  bleue.  Che- 
veux de  Vénus  , Patte  dl araignées  (Nigella  darnascena). 
Plante  d’agrément  propre  aux  contrées  méridionales  de 
l’Europe  et  de  la  France.  Elle  rétissit  très-aisément  dans 
les  jardins  des  pays  plus  septentrionaux  ; scs  fleurs  y sont 
le  plus  souvent  doubles,  d’un  bleu  pâle , ou  blanches , sui- 
vant les  variétés,  et  mêlées  de  filets  qui  ont  quelque  ressem- 
blance av'ec  des  chev'eux  ou  des  pattes  d’araignées.  Sa  cul- 
ture n’exige  pas  plus  de  soin  que  pour  la  précédente.  (S.) 

NIGELLE.  V.  Nielle.  (S.) 

NIVEAU.  Se  prend  en  jardinage,  ou  pour  l’instrument 
avec  lequel  on  cherche  à mettre  de  niveau  la  superficie  d’un 
jardin,  ou  à connaître  la  difl'érence  de  ses  hauteurs  pour 
les  régler  suivant  les  besoins  qu’on  en  a ; ou  bien  niveau  sc 
prend  pour  taire  entendre  la  disposition  de  la  superficie. 
La  science  du  nivellement  est  réduite  à l’cxactitiKle  mathé- 
matique , et  chacun  peut  employer  un  grand  nombre  d’ins- 
trumens  divers  d’un  usage  plus  ou  moins  commode.  Nom» 
croyons  devoLr  parler  d’une  pratique  que  suivent  machina- 
lement les  ouvriers  qui  n’ont  aucune  de  ces  notions , et  qui 
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arrivent  au  m^me  résultat  que  ceux  qui  emploient  les 
secours  de  l’art  et  suivent  les  conseils  de  la  science.  Voici 
cette  pratique  telle  qu'elle  est  usitée  en  Angleterre  , et  rap- 
portée par  M.  Boswel , dans  son  Traité  sur  les  prairies. 
«c  Les  ouvriers , dit-il  , se  dispensent , pour  trouver  le 
V niveau,  de  .se  servir  d'un  instrument;  ils  amènent  l’enri 
» après  eux,  en  creusant  un  fossé  principal  ou  maître  fossé  ; 
>1  ils  commencent  à la  tête , et  creusent  assez  prolbiulément 
» pour  <|ue  l’eau  les  suive.  En  faisant  le  fossé  de  décharge , 
>»  ils  commencent  à l’extrémité  la  plus  basse,  et  travaillent 
» en  remontant  pour  que  l'eau  vienne  après  eux.  Cette  nu:- 
» thode  donne  le  niveau  le  plus  e.xact.  » ( Dcm.  ) 

NIVEOLE.  F.  Perce-neige.  (S.) 

NOBLE-ÉPINE.  F.  Aubepin.  (S.) 

NOIR  DES  GRAINS.  F.  Charbon  et  Nielle.  (S.) 

NOISETIIlR,  Corylus  avellana.  Très-grand  arbrisseau 
poussant  beaucoup  de  drageons  par  ses  racines;  il  croît 
naturellement  dans  les  bois  de  l'Europe  ; il  y a quehjues 
variétés  dues  à la  culture  : ce  sont  celle  du  noisetier  franc , 
ix  fruit  blanc  et  k fruit  rouge , et  une  autre  à J'ruit  rond.  L'es-» 
pèce  appelée  Noisetier  ue  Bysance  , C.  columa  , est  origi- 
naire du  Levant , et  donne  des  fruits  beaucoup  plus  gros 
que  ceux  du  noisetier  franc.  Ce  grand  arbrisseau  se  plaît 
partout  du  nord  au  midi  de  la  France;  et,  quoiqu'il  soit 
peu  délicat  sur  le  choix  du  sol , il  réussit  mieu.x  dans  les 
terrains  légers  et  un  peu  humides.  On  le  multiplie  par 
.semis , par  drageons  enracinés  et  par  marcottes.  Ces  der- 
nières sont  celles  qui  réussissent  le  mieux,  et  dont  la  reprise 
est  la  plus  sûre,  (gluant  au  semis,  on  conservé  le  Iruit  dans 
la  terre  ou  dans  le  sable  sec  jusqu'au  moment  de  le  semer. 
Le  sol  doit  être  bien  défoncé.  On  ouv're  de  petits  sillons 
dans  lesquels  on  place  les  noisettes  à i(l  ou  aa  centimètres 
(()  ou  8 pouces)  de  distance.  Après  la  seconde,  et  encore 
mieux  k la  fin  de  la  troisième  ànnée  , on  replante  f arbrisseau 
à demeure  dès  que  les  feuilles  sont  tombées.  Les  marcottes 
sont  en  état  d’être  replantées  après  la  première  année.  Le 
bois  de  noisetier  est  llc.xible  ; cette  propriété  le  rend  utile 
pour  les  petits  cerceaux  et  les  ouvrages  des  vanniers. 

[Le  noisetier  est  de  la  famille  des  anientacées.  Outre  les 
deux  espèces  d’Europe,  dont  Rozier  parle,  il  y en  a une 
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d’Amërifjue.  Miller  croit  que  le  nom  à’ai>e/iuna  , d’où  l’on  a 
fa.t«rW/«e,  que  portent  les  fruits  de  lavariélë  à fruit 
rond. -Meut  ,\As>eUa,  ville* de  Campanie  où  l-s  «obiers 
croissent  en  abondance.  En  général,  cet  arbre  n’est  pas 
estime.  Cependant,  outre  les  usages  dont  nous  avons 
parle,  d sert  a faire  des  claies,  des  liarls , des  échalas  et 
meme  on  l’emploie  dans  la  menuisefie  et  l’ébénistelie 
Ajontoris  que  sa  végétation  est  assez  rapide,  et  que  dans 
les  taillis  en  coupe  réglée,  il  fournit  dé  bons  fagots  ; mais 
la  cueillette  de  ses  fruits  l’expose  au  dommage  des  enfans 

de.s  bergers , etc. , qui  cassent  les  branches  et  nuisent  à 
1 arbre.  ] ( Dem.  ) 

NOMBRIL  DE  VÉNUS.  C’est  la  cvnooeosse  a eepiixe 

DE  LIN.  \C>.) 

NON-VALEUR.  Lo^u’une  terre  ne  rapporte  pas  ce 
quelle  dexTa.t  rapporte#on  dit  qu’elle  est  en  nonXaîeur 
Ce  resullat  vient  toiqours  d’une  culture  mal  entendue  où 
iitghgée  Daus  le  premier  cas,  ce  n’est  pas  par  le  manque 
de  soin  du  cultivateur  mais  parce  que,  n’ayant  point  e^tu- 
die  la  nature  du  sol , il  lui  confie  les  semences  qui  lui  con- 
viennent le  moins.  Dans  la  seconde  supposition  il  ne  se 
livre  point  aux  opérations  nécessaires  pour  rendre  un  ter- 
rain  productif.  Il  a été  dit  et  prouvé  iju’il  n’était  point  de 
sol  stérile , et  qu  il  ne  s’agissait  que  de  connaître  l’espèce 
de  productions  auxquelles  il  était  1e  plus  propre.  La  non- 
ualcur  d une  terre  vient  donc  toujours  de  la  faute  de  celui 
qui  la  cultive.  (Dem.  ) 

NORIA  ou  PUITS  A CHAPELET.  Machine  inventée 
par  les  Arabes.  Le  chapelet  formé  par  une  suite  de  pots 
en  terre  ou  en  feois,  tourne  sur  une  roue,  et  la  roue  est 
mise  en  mouvement  par  un  cheval  ou  un  mulet,  r.  Ma- 
chines HEDRAULIQUES.  (S.) 

NOUÉ  NOUER , signifie  le  passage  de  la  fleur  en  fruit 
Lorsque  le  fruit  est  noué,  la  fleur,  les  parties  sexuelles 
males  deviennent  inutiles,  ainsi  que  les  parties  sexuelles 
femelles  de  certaines  fleurs  dont  le  pistil  ne  devient  pas 
le  triiit.  Elles  ont  rempli  les  fonctions  auxquelles  la  nature 
les  destinait , elles  se  dessèchent  et  tombent.  On  dit  que  les 
cerises,  les  abricots,  les  raisins,  etc.  sont/mmvi;  alors  les 
fruits  ne  craignent  plus  la  coulaison  occasionnée  par  les 
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pluies  qvii , entrahiant  les  étamines  ou  poussière  fécondante 
du  germe  , sont  un  obstacle  à sa  fécondation.  Cependant , 
.si  aussitôt  après  que  le  fruit  a noué , il  survient  des  pluies 
froides , des  rosées  blanches  suivies  d'un  soleil  cliaud  ou 
du  froid,  le  fruit  tombe  quoique  noué. 

NOYAU.  Partie  dure , ligneuse , contenant  une  amande , 
placée  dans  l'intérieur  d’un  fruit  charnu , comme  dans 
l'abricot,  la  pèche,  la  prune,  la  cerise,  etc.  Le  noyaîi çs\. 
ordinairement  formé  de  deux  pièces  ou  battans  , solides  , 
lisses  intérieurement,  plus  ou  moins  raboteux,  sillonnés 
en  dehors  comme  dans  la  pèche , et  moins  dans  les  autres 
fruits.  Leur  usage  est  de  |)iotéger  la  semence  , de  la  ga- 
rantir de  l’évaporation  et  du  dessèchement  qui  en  seraient 
une  siiite.  Ces  deu.x  pièces  ou  battans  sont  tellement  rap- 
prochées l'une  de  l’autrç  , qu’il  es^itficile  de  pairenir  à les 
ouvrir  sans  endommager  l'amancH 

NOYAUX.  Usages  des  amandes  des  noyaux  de  fruits. 
1'.  Abricotier.  (S.) 

NOYER,  Jugions.  [Cet  arbre  , originaire  de  la  Perse,  et 
par  conséquent  compatriote  du  pécher,  est  comme  lui  de- 
puis long-lems  accoutumé  à nos. climats.  Précieux  pour  son 
bois,  pour  ses  fruits  faciles  à conserver,  pour  l’huile  que 
I on  en  e.xpriine , pour  les  confitures  et  la  liqueur  que  l’on 
en  compose , le  noyer  oti’rc  beaucoup  de  variétés  intéres- 
santes pour  le  naturaliste , moins  importantes  pour  l’agri- 
culteur français.  Voici  les  variétés  les  plus  utiles  : 

I.  Noïer  de  jauge.  Son  fruit  très-gros  annonce  plus 
qu’il  ne  promet  ; l'amande  n’en  est  pas  aussi  volumineuse 
tjue  la  coque  l’annonce;  ses  feuilles  sont  plus  amples  que 
celles  dü  noyerSponwiun;  son  bois  croît  plus  vite,  mais  il 
est  moins  compacte , et  par  conséquent  moins  utile  pour  la 
tabletterie  et  la  menuiserie.  \ 

?..  Noyer  mesangr  ou  à ircit  tendre.  Cette  variété  est  la 
plus  avantageuse,  et  doit  être  préférée  k toutes  les  autres. 
()n  le  nomme  aussi  noyer  de  Lande , de  la  Lande.  Sa  pre- 
mière dénomination  vient  de  ce' que  la  mésange  perce  faci- 
lement sa  coque  pour  en  manger  l'amande. 

3.  Noyer  a eruit  anguleux  , a fruit  dur  , afruit  féroce. 
Ou  ne  cultive  cette  variété,  dont  le  fruit  est  petit  et  tres- 
diliicilc  à casser,  qu’à  cause  du  bois  qui  est  dur,  veiné  et 
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eusceptible  d'un  jjcaii  poli.  De  tous  les  noyers,  cV.sl  celui 
qui  donne  le  meilfeur  bois  et  les  tablettes  les  plus  belles. 

4.  Noy£r  TAumi-  ou  Noyer  de  la  Saint-Jean.  Ce  nojet 
ne  donne  en  ellet  sa  fleui  qu  a la  fin  de  juin  j et  comme  les 
jeunes  pousses  de  cet  arlire  sont  très-sensibles  au  l'roid,  on 
doit  le  prélérer  pour  les  pays  fi'oids  , pour  les  sites  exposas 
au  vent  du  Nord,  d’autant  plus  qu'il  otl're  le  double  avan- 
tage de  fleurir  lard  et  de  donner  ses  l'ruits  à peu  près  en 
même  tems  que  les  autres  noyers. 

Noyer  bifére,  JNojer  qui  donne  deux  fols  l'an.  Espèci^ 
très-rare  et  peu  connue,  dont  parle  lia uhin  , Pin.  4i^. 

Le  noyerse  multiplie  par  le  semis.  Comme  cette  opéra- 
tion ne  saurait  généralement  se  faire  à demeure,  il  faut  le 
mettre  eu  jiépinière  pour  le  transplanter  ensuite  lorsqu'il 
est  jeune  encore.  Peu  dilficile  sur  le  clioi.v  du  terrain 
quant  à sa  nature , il  l’est  plus  sur  le  choLv  de  l'e.xpo.sition  • 
il  préfère  en  général  l'est  et  le  sud.  Venu  de  semis  fait  à 
demeure,  il  s’élève  beaucoup  , s'empâte  parfaitement,  et 
ne  résiste  pas  moins  au  fardeau  des  années  qu  a l'impétuo- 
sité des  vents.  Comme  les  plantes  prospèrent  trè.s-peu  sou» 
son  ombrage  , on  l’éloigne  généralement  des  terres  de  bon 
rapport  pour  le  confiner  dans  les  lieux  arides  , sur  le  bord 
des  chemins  , dans  les  terres  rocailleuses. 

Comme  il  serait  dilficile  de  protéger  son  enfance  s'il  était 
semd.dans  les  lieux  accessibles  aux  animaux , on  préféré 
avec  raison  de  l’élever  en  pépinière , et  de  là  on  le  trans- 
plante dans  le  local  qui  lui  est  assigné. 

Nous  avons  dit  que  cet  arbre  redoutait  beaucoup  le.» 
effets  du  froid  , les  gelées  printanières,  le  vent  du  Nord.  Il 
importe  donc  de  l’en  prései-ver , sur-tout  lorsqu’il  est  jeune, 
tendre  et  débile.  La  pépinière  sera  établie  dans  un  lieu  bien 
abrité  du  nord,  bien  exposé  au  sud,  et,  .s’il  est  po.ssible, 
déjà  protégé  par  l’ombrage  de  quelques  arbres.  On  doit 
choisir,  comme  pour  tous  les  ensemencemens , les  fruits 
les  plus  muis,  ceux  qui  sont  tombes  deux-mêmes  ceux 
qui  sont  les  plus  gros  , les  mieux  faits  et  les  plus  pesans.  Si 
on  désire  obtenir  des  noyers  seulement  pour  le  bois  on 
choisira  l’espèce  n"  J ; si  c'est  pour  fb  produit  îles  traits 
on  doit  donner  la  préférence  aux  n*”  2 et  4,  suivant  la  na- 
ture de  l’exposition  et  du  climat. 

Le  noyer  pivote  beaucoup  ; et,  ce  qui  est  à peu  près  par- 
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ticiJier  à tous  les  arbres  , il  s'enfonce  en  ferre  clans  la 
même  proportion  qu'il  s'élève  clans  les  airs.  C'est  ce  cjui 
arrive  au  noyer,  sur-tout  lorsqu’on  lui  laisse  le  pivot  et  qu'il 
trouve  à sa  discrétion  un  terrain  convenable , profond  et 
facile  à percer.  La  force  de  ce  pivot  est  telle  qu’il  s'insinue 
dans  les  gerçures  des  rochers , à travers  les  rocailles . au 
sein  des  glaises  et  du  sol  le  plus  compacte.  Le  terrain  de  la 
pépinière,  pour  être  en  harmonie  avec  l'inclination  connue 
ÿe  l'arbre  qu’on  désire  y élever , sera  donc  meuble , léger  , 
profond. 

On  peut  semer  les  noix  à cleu.x  époques.  La  première  et 
la  meilleure  est  à la  fin  de  l'automne  , en  novembre  ou  en 
décembre.  La  noix  lève  mieu.x , a plus  de  force , et  donne 
im  jet  plus  vigoureux  ; mais  aussi  on  s’e.xpose  à en  perdre 
beaucoup  , d'autant  plus  que  la  noix,  recherchée  par  plu- 
sieurs espèces  d’animaux , est  arrachée  de  terre  et  mangée 
pendant  l'hiver;  que  si  la  saison  est  pluvieuse , elle  est  ex- 
posée à pourrir.  Nous  conseillerons  d'attendre  la  seconde 
époque  du  semis,  c’est-à-dire,  la  fin  de  février.  On  con- 
serve dans  le  sable,  depuis  la  récolte  jusqu’à  ce  moment  , 
les  noix  dans  leur  brou  et  leurs  feuilles  desséchées  , ou , ce 
qui  vaut  mieux,  dans  du  sable  frais  cl  non  humide,  disposé 
sur  elles  par  couches  dans  une  cave  à l’abri  de  la  gelée. 
Dans  tous  les  cas,  on  les  plante  à ^5  centimètres  (?.  pieds) 
de  distance  sur  tous  les  sens  ; on  les  enfonce  à G ou  8 cen- 
timètres (.2  ou  3 pouces),  et  on  jette  d'abord  sur  elles  un 
peu  de  leur  brou  que  l’on  conserve  exprès , et  qui , par  son 
amertume  frè.s-caractérisée , éloigne  souvent  les  animaux  qui 
seraient  tentés  de  se  repaitre  du  fruit  semé.  M.  deTschoudi 
conseille,  lorsqu'on  plante  au  printems  les  noix  déjà  ger- 
mées , de  leur  enlever  la  pointe  du  pivot  afin  qu’elles  ne 
donnent  que  des  racines  latérales.  Cette  opération  est  fort 
hasardeuse  ; nous  avons  remarqué  plusieurs  fois  qu’elle  fai- 
sait pourrir  la  jeune  racine  toute  entière , et  par  conséquent 
périr  le  «q/er  avant  qu’il  fût  sorti  de  terre. 

Il  est  reconnu  que  le  noyer  transplanté  plusieurs  fois  se 
met  plus  tôt  à fruit,,  mais  donne  moins  de  bois , s’élève 
moins  haut , et  par  suite  produit  des  planches  il’un  moins 
bel  appareil.  Si  cet  arbre  est  cultivé  pour  son  bois  , on  le 
sèmera  donc  à demeure  ; et  si  ce  genre  de  semis  n’est  point 
praticable,  comme  nous  l’avons  dit,  on  le  transplantera  de 
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bonne  heure  , c’est-à-dire , apres  six  à dix  ans  de  pépin^re  , 
suivant  sa  force  et  les  facilités  que  fort  aura  pour  le  corner- 
ver  dans  sa  nouvelle  demeure  ; alors  on  lui  laisse  le  pivot. 
Si  au  contraire  on  spécule  sur  les  produits  du  fruit  ou  de 
l'huile  que  l’on  en  extrait,  il  faut , au  bout  de  cinq  ans  de 
senüs  , arracher  avec  précaution  le  jeune  plant  en  novem- 
])re,  supprimer  proprement  le  pivot,  et  replanter  en  pépi- 
nière, à I mètre  5o  centimètres  (4  pieds)  de  distance  en 
tous  sens , les  jeunes  noyers  que  l’on  n’enlèvera  que  lors-- 
qu’ils  seront  assez  forts  pour  se  soutenir  en  plein  champ  , 
défendus  seulement  par  un  fort  tuteur  et  des  épines.  Celte 
seconde  transplantation  se  fera  en  novembre  si  le  sol  est  sec, 
et  seulement  en  mars  si  le  terrain  est  humide.  On  rafraî- 
chit , c’est-à-dire  , on  rabat  un  peu  les  racines  mal  faites, 
endommagées,  pivotantes,  s’il  s'en  trouve,  et  l’on  jette 
sous  les  racines  et  autour  d’elles  une  terre  légère  dépour- 
vue de  fumier,  mais  abondante  en  principes  végétatifs  , 
telles  les  cendres  lessivées,  les  plantes  incinérées  au  prin- 
tcms , la  terre  bien  mûrie  des  curures , etc. 

On  cite  souvent  f avantage  des  semis  naturels  ; par  exem- 
ple , on  vante  beaucoup  les  plants  provenus  des  graines  ou 
des  fruits  déplacés  par  les  oiseaux , jetés  par  les  vents , 
charriés  par  les  eaux.  Assurément  ils  doivent  prosfércr, 
puisque  les  graines  qui  résistent  aux  chances  de  cet  ense- 
mencement hasardeux,  ne  peuvent  être  que  celles  qui  sont 
très-bien  nourries , qui  trouvent  un  sol  très-avanta^eu.x , et 
qu’une  saison  très-propice  favorise  beaucoup.  Peu  uarbreS, 
peu  de  plantes  proviennent  de  ces  semis , et  peu  sont  à leur 
place.  C’est  toujours  le  cas  de  dire  ; 

Et  l’art  , quand  il  fait  bien  , fait  mieux  que  la  nature. 

Le  /lojcr  redoute  félaguage  : il  faut  donc  y procéder  avec 
circonspection , et  seulement  lorsque  cette  opération  est 
devenue  nécessaire.  Dans  la  pépinière , par  exemple  , on  ne 
doit  s'y  livrer  qu’à  la  troisième  ou  même  à la  quatrième  an- 
née , et  seulement  pour  retrancher  celles  des  branches 
fortes  qui  s’opposeraient  à ce  que  le  jeune  arbre  prît  une 
belle  direction.  Pour  tout  ce  qui  concerne  la  conduite  de 
cet  arbre  jusqu’à  sa  transplantation  définitive , Pépi- 
nière. , 

INous  avons  dit  que  le  noyer  redoutait  les  amputations  : 
lorsqu’on  le  replante , il  ne  faut  pas , comme  le  font  quel- 
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qu^  agriciiUpurs  mal-aviiés , lui  couper  la  tête;  c'est  ce 
»liie  l’on  ne  doit  faire  à aucune  époque.  Pour  les  ampu- 
tations iaciisppiisables  , telles  que  l’élaguage  dans  la  pépi- 
nière , la  suppression  des  blanches  tracassées  ou  écorcées 
et  mal  faites , il  faut  appliipier  sur  la  plaie  de  l'onguent  de 
Saint-^acre  ou  de  la  bouse  de  vache  mêlée  et  battue  avec 
de  la  terre  onctueuse.  / 

Le  noyer,  quoi  qu'on  en  dise,  est  assez  peu  propre  h la 
greffe.  Toutefois,  et  Ion  peut  s'en  r.ipporler  à Rozier  (jui 
l’assure,  et  à ±V1.  Chance}’,  cette.  mélhoJe  est  usitée  sur  les 
bords  du  Rhône,  dans  le  département  de  la  Drôme  et  dans 
ceu.x  qui  lui  sont  contigus;  et  elle  réussit  parfaitement  , 
puisqu'elle  décuple  les  produits  de  cet  arbre  utile.  Rozier 
conseille,  d’après  M.  Duvaure  , de  donner,  sur  la  gretfe  eu 
llùte , la  préférence  à la  grelle  en  écusson.  Ainsi  , on  peut 
mettre  k finit  les  noyers  stériles,  ou  augmenter  leur  pro- 
duit , ou  multiplier  les  bonnes  espèces. 

Le  noycrnc  rapporte  guère,  du  moins  en  quantité  remar- 
quable, qu'au  bout  de  quinze  à vingt  ans. 

Les  nojers "plantés  k demeure  doivent  être  places  k la 
distance  de  20  à do  mèt.  (Ookqo  pieds)  entre  eux,  afin  qu’ils 
puissent  acquérir  tout  le  développement  dont  ils  sont  suscep- 
tibles , et  ne  pas  trop  étouffer  les  herbes  ou  les  plants  qui 
croissent  auprès  d’eux.  Leur  voisinage  est  déjà  assez  nuisible 
aux  végétaux  voisins , sans  aggraver  le  mal  par  leur  oiu- 
iuagc  consiilérable , inaccessible,  pour  ainsi  dire  , aux  in- 
fluenc 
existe 

n’est  dans  sa.force  et  k son  plus  haut  période  de  rapport 
t|ue  vers  sa  ([uaranlièmo  ou  même  sa  cinquantième  année  ; 
et  il  lui  faut  près  d'un  siècle  pour  qu’il  soit  parvenu  à toute 
sa  grandeur  et  à son  accrofssemenl  complet. 

Comme  tous  les  arbres  fruitiers  et  la  plu|)art  des  autres  , 
Icz/overse  trouve  bien  d’être  serfoui  tous  les  ans,  dégagé 
des  branches  ou  brindilles  qui  sortent  le  long  du  tronc , et 
d’être  dre.ssé  jusi|u’k  ce  qu’il  ait  fait  une  belle  tête  : c’est 
pour  parvenu’  k ce  but  qu’on  coupe  les  branches  tombantes 
afin  que  la  sève  s'e  reporte  toujours  vers  le  sommet.  L’arbro 
eji  est  plus  beau;  il  ombrage  moins  le  terrain  sur  lequel  il 
croît , et  il  est  moins  exposé  à la  fracture  accidentelle’de  ses 
rameaux. 
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:es  bénignes  de  l’air  atmosphérique,  principe 
nce  animale  ou  végétale.  C.et  arbre  vient  lentement;  il 
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Ecorcerle  7»oj<;run  an  avant  qije  derabatlre  ; ne  le  cmiper 
qn'en  janvier , sont  des  précautions  utiles  pour  avoirlson 
bois  tlans  tonte  sa  qualité 5 il  est  plus  sec,  plus  compacte, 
moins  exposé  à être  attaqué  par  les  vers. 

C’est  k tort  que  l’anglais  Hall  et  quelques  dendrographes 
français  ont  prétendu  que  la  récolte  du  noyer  était  de  peu 
de  valeur.  Cet  arbre , indépendamment  de  la  valeur  de  sou 
bois  , donne,  lorsque  l’on  cultive  ses  bonnes  variétés ”ct  que 
l’année  est  favorable,  une  grande  quantité  de  fruits  très- 
recherchés  en  vert  pour  être  mangés  comme  cerneaux , ou 
préparés  au  sucre  comme  confitures  sèches  ; très-utiles 
dans  l'hiver  pendant  lequel  elles  sont  fort  bonnes  à manger, 
se  conservent  bien  et  se  transportent  facilement;  impor- 
tantes pour  l'huile  qu’on  en  extrait , et  qui  sert  à la  consom- 
mation de  plus  de  la  moitié  de  l’Empire , soit  pure , soit 
mélangée , soit  pour  la  table , soit  pour  les  préparations 
manufacturières  ou  artistiques.  On  prétend  qu’il  entrait 
pour  la  Bretagne , dans  le  seul  port  de  Nantes , au  milieu 
du  siècle  dernier,  pour  près  d’un  million  en  livres  tournois 
de  ce  fruit  qui  est  partout  d’un  usage  et  d’une  consomma- 
tion générale. 

La  noix  peut  se  manger  en  cerneaux  de  la  mi-julllet  h la. 
mi-août , suivant  le  climat  et  la  température  de  la  saison  r 
elle  n’est  mûre  qu’à  la  fin  de  septembre  et  même  en  octobre. 
On  reconnaît  sa  maturité  aux  gerçures  de  son  brou  ou 
écorce  verte  et  charnue , à la  chute  spontanée  et  abondante, 
du  fruit.  Dans  les  cours  bien  fermées , où  l’on  ne  craint  ni 
la  voracité  des  animaux,  ni  la  rapacité  des  enfans  et  des 
pillards , on  doit  cueillir  le  fruit  sous  l’arbre  jjjpus  les  ma- 
tins; partout  ailleurs  il  faut  l’abattre  en  secfudüt  l’arbre  oa 
en  l'rappant  légèrement  les  branches  avec  la  gaule.  I.e  tems 
le  plus  favorable  pour  ce  genre  de  récolte  est  un  jour  sec 
et  chaud;  on  entasse  les  fruits  au  grenier , dans  un  lieu  dé- 
pourvu d’humidité  et  bien  aéré , où  l’on  a soin  de 
remuer  de  tems  en  tèms  pour  leur  donner  de  l’air , les  em- 

f)ècher  do  fermenter,  ce  qui  convertirait  l’amande  en  uner 
mile  âcre  ;^t  la  ferait  pourrir.  Ainsi , en  peu  de  tems  , ou 
dégage  les  noix  de  leur  brou , et  on  les /lessèche  convena- 
blement. Quand  oh  désire  conserver  les  noix  d’une  année  k 
l’autre,  il  est  indispensable  de  les  établir  par  couches  sépa- 
rées, au  moyen  de  feuilles  sèches  de  noyer,  dans  un  coOie,. 
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ou  au  moins  clans  un  sol  ^rais  et  sec,  à l'abri  de  la  gelde, 
de  lychaleur  et  de  riiumiditc,  qui,  par  leurs  vicissitudes  , 
altëreut  promptement  les  iruits  de  toute  espèce.  ' 

On  casse  les  nois  avec  un  maillet;  on  les  sépare  de  leurs 
cx>ques  et  de  leur  zeste  pour  les  porter  au  pressoir.  Celles 
dout  l’ajnande  est  noire  sont  destinées  à donner  1 huile  pro- 
pre à bniler;  on  emploie  pour  les  autres  usages  celles  dont 
l’amande  est  blanche  et  bien  conservée:  on  ne  peut  livrer 
au  pressoir  moins  de  20  kilogrammes  ( livres).  ] 

Le  noyau  est  jeté  sur  la  fable  du  moulin;  une  roue  per- 
pendiculaire mue  par  l’eau  ou  par  le  vent,  ou  traînée  par 
un  cheval , l’écrase  et  le  réduit  en  pâte;  cette  pâte  est  mise 
dans  une  espèce  de  sac  ; le  sac  est  placé  dans  l’auge  du  pres- 
soir, un  billot  de  bois  par-des.sus  taillé  de  la  largeur  de 
l’auge , et  sur  lequel  on  baisse  la  vis  dout  l’eftort  de  pre.s- 
sion  oblige  l'huile  de  se  séparer  du  marc.  Cette  huile  est 
appelée  huile  vierge , parce  qu’elle  est  tirée  sans  le  secours 
du  leu  ou  de  l’eau  chaude.  La  pâte  relirée  de  dessous  la 
presse  est  ensuite  ou  échaudée  avec  l’eau  bouillante , ou 
échautlée  dans  une  bassine  avec  l’addition  d’un  peu  d’eau  ; 
enfin  , soumise  de  nouveau  à la  presse  , elle  fournit  ce  que 
l’on  appelle  \' huile  cuite , dont  le  goût  est  fort.  I.e  marc  ou 
résidu , après  la  pression , est  appelé  pain  de  trouille;  il  est 
excellent  pour  engraisser  la  volaille,  pour  la  nourriture  des 
bestiaux,  et  très-utile  pour  faire  la  soujie  aux  chiens  de 
basse-eour. 

[ Le  bois  de  noyer  est  précieux  pour  la  menuiserie , l’ébé- 
nisterie  , le  charronage  : ce  bois  est  liant , flexible , suscep- 
tible de  p<^;  il  peut  prendre  la  couleur  de  l’acajou  au 
moyen  d'un  {#ncédé  que  M.  Cadet-de-Vaux  a consigné 
dans  la  Décade  philosophique.  Au  moyen  du  feu  , on  peut 
ployer , tant  qu’il  est  vert , le  bois  de  noyer  à toutes  leg 
courbes  que  l’on  peut  désirer:  c’est  un  avantage  que  peu  de 
b^  peuvent  lui  disputer.  ] 

Tl  est  constant  que  la  Provence , le  Bas-Dauphiné  cl  le 
Languedoc  ne  fournissent  pas  le  vingtième  d’huile  d’olive 
que  l’on  consomme  en  France  : on  est  donc  forcé  de  recou- 
rir à d’autres  huiles  qu’à  celle  des  olives.  La  noix  est  donc 
une  ressource  bien  précieuse.  [ Je  le  crois  , et  il  faut 
conseiller  de  couvrir  de  noyers  les  lisières  des  champs  et 
des  prairies , ainsi  que  les  terres  arides , rocailleuses , sté- 
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riles,  où  du  moins  le  nojer  donnera  de  l’ombrage  , dnliois, 
des  IVuits  , un  aspect  de  prospérité , et  fournira  aux  arft  des 
matières  premières  que  l’on  obtient  avec  peu  de  frais , et 
qu’il  est  difficile  de  remplacer. 

Tirée  sans  feu , l'huile  de  noix  peut , jusqu'à  un  certain 
point , remplacer  l’huile  d’olive  pour  les  usages  domes- 
tiques. Le  cerneau  est  excellent  confit.  La  feuille  du  noyer, 
écrasée  dans  de  l’eau  et  jetée  sur  la  terre  dans  les  tems  de 
sécheresse , fait  sortir  les  vers  si  utiles  aux  pêcheurs  , et  que, 
sans  cette  ressource  , il  serait  difficile  de  se  procurer.  La 
confiture  de  noix  vertes  est  stomachique. 

Le  brou  bouilli  et  étendu  sur  les  planches  de  noyer  ou  de 
chêne,  ou  d'ormeau,  leur  communique  une  belle  couleur 
foncée  que  l'on  rend  plus  agréable  en  la  frottant  avec  un 
peu  d’huile  ou  de  cire.  La  racine  et  le  brou  donnent  aux 
teinturiers  une  bonne  couleur  brune  et  noire.  L’huile  de 
noix  est  la  meilleure  dont  puissent  se  servir  les  peintres. 

Je  ne  crois  pas  du  tout  qu’il  soit  vrai  qiie  nous  impor- 
tions ces  huiles  de  l’étranger  chez  nous  pour  20  à 3o  mil- 
lions de  francs.  Ce  calcul  hie  paraît  exagéré  : quoi  qu’il  en 
soit,  il  n’est  pas  moins  vrai  que  cette  branche  importante 
qui  nous  rend  tributaires  de  nos  voisins,  peut  être  exploitée 
chez  nous  avec  avantage.  Sans  compter  l’olivier , le  premier 
de  fous  les  arbres,  dont  le  fruit  donne  une  huile  excel- 
lente , les  noyers , les  hêtres , les  plantes  oléagineuses  noirs 
donneront  à bas  prix  ce  que  nous  payons  fort  cher.  Nous 
gagnerons  doublement  à ces  cultures  : i ° nous  épargnerons 
notre  argent;  2“  nous  utiliserons  nos  terres,  et  nous  em- 
ploierons nos  bras  oisils.  ] (R.  et  D.  ) 

O. 

OBIER,  [VroRME-OBiER,  Sureaud’eau {Kiburmim opulus). 
Cet  arbrisseau  est  une  espèce  de  viorne  , qui  a la  tige 
droite  ; 1 écorce  des  jeunes  rameaux  lisse  et  blanchâtre  ; 
les  liourgeons  rouges  ; les  feuilles  d’un  vert  clair  et  assez 
semblables  à celles  de  l’érable;  les  Heurs  blanches  et  légère- 
ment odorantes  , enfin  les  fruits  pu  baies  d’un  rouge  vif.  La 
halure  a semé  abondamment  X'obier  sur  les  bords  des  prés 
humides , des  rivières , des  étangs , des  fossés  , dans  les 
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bois  . sur  les  montagnes.  i II  n’est  point  déplacé  dans  les 
bosiffiets  d’agrément.  Son  bois  est  jaune  et  dur  ; il  sert  à 
falfe  des  chevilles  pour  les  souliers , et  ses  Jeunes  pousses 
de  deux  ans  sont  employées , en  Allemagne , à faire  des 
tuyaux  de  pipe.  ] • 

On  connaît  sous  le  nom  de  rose  de  Gucldres  , de  houle 
ou  pehlc  de  neige , d’oA/er  stérile , de  caillebotte  et  à'obier 
à Jleurs  doubles  , une  jolie  variété  de  cet  arbrisseau 
( èpulus  roseum  ).  Il  diflère  du  précédent  sur-tout  par 
scs  fleurs  de  couleur  blanc  de  lait,  qui  , au  lieu  d’ètre  en 
espèce  d'ombelle , sont  disposées  en  boules , et  toutes  sont 
stériles;  c’est  de  là  qu’on  lui  a donné  les  dénominations 
citées  ci-dessus.  Cet  obier  est  très^commun  dans  la  pro- 
vince de  Gueldres.  On  trouve  sut  ces  deux  obiers  des 
feuilles  panachées  qui  constituent  encore  de  nouvelles 
variétés. 

On  multiplie  ces  arbrisseaux  par  semences  , excepté  le 
stérile,  par  marcottes , par  drageons  enracinés  qui  pous- 
sent des  racines.  Ils  fleurissent  en  avril  ou  mai,  suivant  le 
climat,  et  produisent  un  très-joli  effet  par  leurs  fleurs  et 
, par  leurs  fruits  , dans  les  bosquets  du  printeras.  (R.  et  S.) 

' l OBSERVATION.  L’art  d’oôscrver,  quoiqu’il  ait  été  l’objet 
d’un  ouvrage  estimé , n’a  pas  fait  de  grands  progrès.  Il  est 
.oépcndant  essentiel  dans  les  sciences,  et  principalement 
. dans  celles  qui  , comme  l’agriculture  , se  composent  de 
• faits.  Cet  art  demande  beaucoup  de  jugement , de  patience 
et  tl’attentlon.  Une  observation  mal  faite  donne  lieu  à des 
essais  qui  n’ont  et  ne  peuvent  avoir  aucun  succès  , puis- 
qu’on a supposé  comme  vrai  ce  qui  ne  l’était  pas  ; enlin  , 
décourage  et  fait  naître  une  méfiance  bien  fondée , parce 
que  l’on  n’est  point  arrivé  au  résultat  auquel  on  croyait- 
parvenir.  On  se  trompe  soi-même  , et  Ton  trompe  les 
autres.  * 

Sans  Yohservation  l’on  agirait  au  hasard , et  l’on  passerait 
d'une  erreur  à l’autre  ; sans  exemples  sous  les  yeux  , sans 
faits  connus  , sans  essais  bien  constatés  , on  serait  dans 
un  tâtonnement  perpétuel,  et  l’expérience  n’aurait  aucuno 
utilité.,  puisqu’elle  la  reçoit  toute  entière  de  \ obsctvation . 

Il  y a deux  classes  de  cultivateurs  - pratiques  ; funo 
observe  en  se  livrant  aux  travaux  champêtres  , 1 autre  so 
contente  de  suivre  machinalement  une  route  tracée  ; la 
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première  agrandit  son  domaine  : esclave  d'une  routine  a 
laquelle  elle  obéit  avec  un 'respect  religieux,  la^ecOncle 
tourne  sanS  cesse  autour  d’un  même  cercle , sans  jai^is 
vouloir  s’en  écarter. 

Que  à' observations  ne  faut-il  pas  faire  pour  parvenir  à 
une  culture  bien  entendue , au  meilleur  assolement  sur  la  _ 
terre  que  l’on  cultive  ! On  doit  étudier  la  nature  du  sol  pour 
savoir  les  plantes  qui  lui  conviennent  le  mieux,  pour  con- 
naître les  engrais  les  plus  propres  à le  fertiliser , les  ani- 
maux domestiques  qu'il  y faut  élever  de  'préférence  à 
d’autres  , soit  à cause  de  la  Aature  du  sol  , soit  à cause  • 
des  productions  que  ces  aiumaux  consomment , ou  des 
engrais  dont  le  sol  a le  plus  besoin.  Ïj' observateur  ne  doit 
négliger  aucune  circonstance.  L’omission  d'une  seule,  qui 
ne  paraît  pas  importante  , peut  avoir  de  graves  inconvé- 
niens.  Ainsi  l’exposition  , les  influences  de  l’a^paosplière 
sur  la  plante  que  l'on  cultive  doivent  être  l’objet  de  l’at- 
tention , afin  de  bien  choisir  la  première  et  d’éviter  les 
secondes,  etc. 

H observation  est  une  partie  de  l’agriculture-pratiqué  : 
elle  sert  ensuite  rie  base  à la  théorie  qui  a besoin  de  faits, 
et  de  faits  bien  observés  , puisqu'elle  tente  de  les  expliquer. 
On  pourrait  donc  distinguer  deux  genres  à’ observations  : 
le  premier  a pour  objet  les  faits  accompagnés  de  toutes 
leurs  circonstances  , a6n  de  ramener  les  causes  qui  ont 
produit  des  résultats  avantageux,  et  d’éviter  ce  qui  aura 
été  inutile  ou  nuisible;  dans  le  second,  on  se  sert  de  ces 
|||êmes  faits  pour  établir  des  conjectures  plus  ou  moins 
waies  , plus  ou  moins  ingénieuses  , avec  lesquelles  on 
co;utruit  un  syslènie  plus  ou  moins  inutile  pour  l’agri- 
culrare.  Celui  qui,  après  avoir  essayé  successivement  plu- 
sieurs engrais , pour  savoir  lequel  convenait  le  mieux  au 
trèfle  , décüuvrittque  c'était  le  gypse  , et  s’assura,  par  d’au- 
tres essais  , que  le  meilleur  emploi  était  cette  substance 
pulvérisée  , fit  une  observation  précieuse  pour  tous  les 
cultivateurs.  Mais  celui  qui  tenterait  de  trouver  1^  raison 
s^pour  laquelle  le  plâtre  convient  au  trèfle , ferait  des  obscr- 
eat/’o/?^||^^énieuses  peut-être , mais  très-souvent  incertaines , 
. et  toujours  inutiles  pouV  l’agriculteur  à qui  il  importe  d’ap- 
prendre que  son  trèfle  sera  meilleur , plus  abondant,  a\ec 
' gypse  semé  de  telle  manière;  mais  qubse  soucie  fort 
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peu  de  savoir  si  l’effet  de  ce  gypse  est  mécanique  , du— 
mi^ie  mi  physique  •,  puisque'  cette  connaissance  ne  lui 
donnera  pas  les  moyens  d’avoir  une  botte  de  foin  de  plus 
dans  son  grcnifcr.  (Dem.) 

ŒDEME.  ( Médecine  des  animaux.  ) \iœdéme  est  un 
épanchement  de  sérosité  qui  distend  les  lames  du  tissu 
cellulaire.  La  partie  est  enflée,  souvent  sans  douleur  ; elle 
a perdu  son  ressort  et  conserve  pendant  quelques  instans 
l'impression  du  doigt  qui  la  comprime. 

Les  lieicx  les  plus  sujets  à Vœdùnie  sont  le  dessous  du 
ventre , le  dessous  de  la  poitrine , les  paupières  , le  scrotum , 
les  environs  des  mamelles  et  les  membres.  Il  arrive  très- 
l’réiiueinment  au  scrotum  après  la  castration. 

ün  voit  aussi  au.x  jumens , en  ayant  des  mamelles , peu  de 
tems  avant  raccouchemcnt  des  œdèmes  que  quelques  nour- 
risseurs  nomment  les  avant-laits.  V.  Accouchement.  ' 

'l'outes  ces  espèces  d'intiltrations  sont  plus  communes 
dans  les  animau.x  d’une  constitution  molle , ipii  font  peu 
d’çxercico,  qui  vivent  dans  une  atmosphère  humide.  On 
remarque  dans  la  plupart  la  pâleur  de  la  conjonctive , de  la 
pituitaire,  de  la  membrane  delà  bouche;  la  lenteur,  la 
mollesse  et  la  petitesse  du  pouls  ; quel<|uel'ois  la  pituitaire 
et  la  conjonctive  sont  rouges,  et  il  y a fièvre  lente. 

, Çuand  les  animart.v  jouissent  de  la  santé  , il  se  l'ait  une 
sécrétion  de  liqueur  dans  toutes  les  lames  du  tissu  cellu- 
laire, dans  toutes  les  membranes  des  caiiîés  qui  ne  sont 
exposées  au  contact  d'aucun  corps  venant  du  dehors.  Cette 
liqueur  est  versée  et  reprise  sans  cesse  ; c'est  elle  (|ui  s ao- 
cumule  dans  \œdème  et  dans  toutes  les  hydropisies  : la  sé- 
crétion en  est  trop  considérable  ou  l'absorption  diminuée. 

Les  viennent  quelquefois  de  compression,  de 

contusion,  de  dilacération  avec  heniie,  de  la  suppression 
de  <{uel(|ue  excrétion  ou  écoulement  habrluel , d'engorge- 
ment intérieur. 

\Jœdème  se  propage  toujours  dans  les  parties  déclives. 
En  cas  de  plaie  considérable  au  ventre  et  à la  poitrine  des 
animaux,  il  y a toujours  un  œdème  â la  partie  inférieure- 
de  ces  cavités.  Je  l'ai  vu  sous  la  poitrine  d'un  cheval  afi'ecté 
d’un  mal  de  garrot  grave,  le  dixième  jour  après  des  inci-  • 
sions  profondes.  (Quelquefois  les  œdèmes  couvrent  des  abcès 
profonds.  Ceux  qui  augmentent  avec  rapidité  sont  le  plus  ' 
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souvent  des  inBltrations  gangrëneusrs  , chaihonneuses , 
on  des  œdèmes  symptoinaliques  qui  dépendent  de  l’iiydro- 
pisie  ascite , de  l'iiydrolliorax  ; alors  la  maladie  prend  le 
nom  A'anasarque.  (Quanti  Vœdématie  se  montre  comme 
une  affection  prilnitive  , on  l'appelle  leucophlegmatie  ; elle 
laisse  plus  d’espérance  pour  la  guérison.  Ou  doit  recon- 
naître une  sorte  A'œdème  dans  l’enflure  sous  le  larynx , phé- 
nomène que  l'on  nomme  vulgairement  la  bouteille , et  qui 
s’observe  dans  la  pourriture  des  moutons.  Il  vient  encore 
des  œdématiés  à la  fin  de  quelques  maladies  par  l afl'aiblis- 
sement  général  ; mais  elles  se  dissipent  à mesure  que  les 
vaisseaux  lymphatiques  reprennent  leur  énergie,  aidés  par 
les  moyens  les  plus  simples. 

On  en  voit  aussi  qui  ÿdstent  dans  presque  tout  le  tissu 
cellulaire,  qu’on  attribué  à une  pléthore  générale  ; on  re- 
marque qu’elles  disparaissent  assez  Facilement  par  la  saignée. 

Pour  le  traitement  des  œdèmes , on  conseille  les  scari- 
fications, les  taillades  jusqu’au  vif,  afin  de  donner  écou- 
lement à la  sérosité  qu’on  exprime  en  pressant  les  tissus. 
M.  Lemaître  a passé  dix  sétons  pour  un  ample  œdème  à un 
cheval  et  l’a  guéri  ; cependant  ces  moyens  ne  conviennent 
qu’aux  œdèmes  très-bornés  : si  l’infiltration  est  fort  étendue, 
s’il  y a débilité  générale , les  plaies  nécessitent  une  suppu- 
ration énorme  à laquelle  la  nature  ne  peut  sullire , et  sou- 
vent l’animal  succombe.  Alors  on  fera  bien  d’employer  d& 
préférence  les  frictions  d’essence  de  térébenthine , et  autres 
applications  toniques  , les  frictions  sèches  5 et  sur-tout 
d’exciter  l’absorption  par  les  amers  à l’intérieur , les  diu- 
rétiques , etc. 

Un  travail  modéré , d’une  durée  suffisante , suffit  pour 
faire  disparaître  les  œdématiés  occasionnées  momentané- 
ment par  le  trop  long  séjour  à l’écurie. 

Quant  aux  œdèmes  symptomatiques , ce  qu’il  importe  , 
c’est  de  prévenir  la  dégénération  des  inflammations  inté- 
rieures en  hydropisie , et  en  général  de  bien  distinguer  la 
maladie  e.ssentielle. 

Les  engorgemens  invétérés  qu’on  voit  aux  membres 
postérieurs  de  quelques  chevaux,  sont  souvent  des  indu- 
rations auxquelles  il  est  impossible  de  remédier.  Il  faut 
leur  faire  de  bonne  heure  le  traitement  des  eaux  aux  jambes 
dont  ils  sont  souvent  la  suite.  ( F.  ) , 
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a ŒIL  DE  BŒUF , [ Anthemide  des  teinturiers  , Carnd-» 
rnitif» teinturière  (^Anthémis  tinctoria).  C’est  une  espèce 
de  mmomUle  vivace , dont  les  l’euilles  sont  cotonneuses  en 
dessous , et  les  fleurs  jaunes.  On  la  trouve  dans  les  dépar- 
temens  méridionaux  , auprès  de  la  mer,  dans  les  prés  secs 
et  arides;  fleurit  en  mai  et  en  juin.  L’usage  principal  auquel 
on  destine  celte  plante , eSt  la  teinture  : ses  fleurs  donnent 
une  couleur  jaune  et  brillante.  • 

• L’agrément  et  l.’utilité  se  réunissent  dans  la  culture  de 
cette  plante.'  On  la  sème  en  place  au  printems  , ou  l’on 
replante  en  automne  les  éclats  de  ses  pieds.  (S.-) 

'*  i^3L  'DE  BŒUF  , Bcphtaxme  , Buphtalmum'.  I,a  forme 
des  fleurs  de  ces  plantes,  de  la  famille  des  corynihifèiys , 
lenra  fait  flonner  leurs  noms  lipnçais  et  grec.  (Quelques 
espèces  de  ce  genre  entrent  dans  la  culture  d'agrement, 
par  exemple , I’œil  de  bœuf  a grandes  fleurs  , Ji.  gmndi- 
jftorum , dont  les  tiges  nombreuses  forment  des  buissons  bien 
garnis  de  feuilles  étroites  , finement  dentées  , et  couveris  , 
peirfant  presque  tout  l’été,  de  grandes  fleuie  d’un  beau 
jaune;  l’ociL  de  bœuf  a feuilles  de  saule  Ces  deux' 
espèces  sont  naturelles  au  midi  de  la  France,  peu  délicates 
et  faciles  à propager  par  les  semis  ou  les  éclats  de  leurs 
pieds.  (S.)  " ’ 

ŒIL  DE  bœuf  ( grand).  Nom  que  l'on  donne  quel- 
quefois à I’adonide  printanier.  (S.) 

ŒILDECHRIST,  OculusChristi.  Astèreamixlï.(S.) 

ŒIL  DE  PERDRIX.  V.  Adonide  d’été.  (S.) 

■ ŒILLET , Dîanthus.  La  France  possède  dix-neuf  es- 
pèces naturelles  ü œillets-,  toutes  se  font  remarquer  par, 
l’élégante  .variété  de  leurs  fleurs  et  les  nombreuses  nuances 
du  vert  qui  caractérise  leurs  feuilles  ; mais  nous  ne  parle- 
rons ici  que  des  espèces  dont  l’art  de  la  culture  a enriclii 
nos  parterres  , c’est-à-dire,  des  espèces  jardinières. 

1°.  L’Œillet-giroixée  , D.  caryophyllus  , aussi  connu 
sous  les  noms  à'œillet  grenadin , œillet  à bouquet  ou  à 
couronne.  Il  se  distingue  par  se^  fleurs  odorantes , solitaires , 
blanches , rouges  ou  panaebées;  sa  tige  s’élève  communé- 
ment de  65  à 95  centimètres  (2  à 3 pieds)  de  hauteur  ; elle 
est  garnie  do-Kuilles  d’un  vert  bleu , et  de  nœuds  qui  leur 
- - 
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sentent  de  point  d’appui.  L’on  croit  celte  plante  originaire 
de  l’Italie  ; cependant  on  la  trouve  indigène  à nos  provinces 
méridionales  ; elle  est  à fleurs  simples , très-rechercliée  des 
abeilles,  ou  à fleurs  doubles  qui  ne  donnent  point  de 
graines. 

2°.  L’ŒixtET  BARBU  , D.  borbatus , auquel  on  donne  les 
noms  A’œillel  de  poète , de  doux-Jean  et  de  doux-Guillaume, 
dont  la  leuille  est  d’un  vert  foncé  ; ses  fleurs  forment  un 
faisceau  bien  garni , où  brille  un  limbe  de  pétale  pana- 
ché de  blanc  et  de  rouge  : il  croît  naturellement  dans  les 
lieux  stériles  des  provinces  méridionales. 

3".  L’Œillet  des  Chartreux,  ou  Bouquet  parfait,  D. 
Carthusianorum.  Sa  tige,  haute  de  3‘a  centimètres  (i  pied) 
et  quelquefois  au-delà,  est  couronnée  par  un  gftnd  nombre 
de  petites  tiges  qui  se  réunissent  près  les  unes  des  autres , 
et  portent  chacune  quatre  ou  cinq  fleurs  veloutées  et  nuan- 
cées de  mille  manières  depuis  le  blanc  parfait  du  rouge  le 
plus  foncé.  Cette  espèce  , qui  croît  spontanément  dans  les 
Ifeux  incultes  et  stériles  du  midi , piouve  de  quelle  perfec- 
tion sont  susceptibles  toutes  les  plantes  auxquelles  l’honune 
s’attache  avec  opiniâtreté  : il  faut,  comme  le  dit  Rozier  , 
avoir  les  yeux  d’un  botaniste  e.xercé  pour  reconnaître  dans 
les  champs  la  plante  première.  On  a eu  raison  d’appeler 
celle-ci  bouquet  parfait , ajoute-t-il , car  il  est  impossible 
à l’art  de  ranger  avec  autant  d’adresse  cette  masse  de  fleurs  : 
elle  figure  admirablement  dans  les  parteiTes,  dans  les 
plates-bandes  où  elle  présente  de  belles  touffes.  Le  bouquet 
pafuit  à fleurs  blanches , s’il  est  isolé,  a l’air  pauvre , com- 
paré à la  richesse  de  couleurs  des  autres  pieds. 

4°.  L’Œillet  superbe  , D,  superbus,  que  Rozier  regar- 
dait comme  une  variété  due  à la  culture , est  une  espèce 
naturelle  dans  les  bois  et  les  prés  couverts  des  pays  de 
montagnes , dont  les  jardiniers  se  sont  emparés.  Ses  fleurs 
sont  très-odorantes , d’un  rose  pâle , et  quelquefois  tout  k 
fait  blanches.  a 

5“.  L’Œilleï  mignardise  ou  de  plume  , D.  pfûmarlus  , 
ainsi  nommé  à cause  de  la  multiplicité  de  ses  pétales  très- 
découpées  , et  dont  les  découpures  imitent  la  barbe  d’une 
plume.  On  le  cultive  dans  les  jardins  en  bordures  ; il  porte 
des  fleurs  d’un  rose  pâle  et  qui  c.xhalent  une  odeur  mus- 
quée j les  feuilles  radicales  forment  un  gazon  d’un  vert 
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bleuâtre.  SI  on  a soin  de  couper  ses  fleurs  à mesure 
qu’elles  commencent  à passer,  il  en  repousse  de  nouvelles 
pendant  long-tems. 

6”.  Enfin  I’Œillet  de  la  Chine,  D.  Sinensis , originaire 
de  la  Chine,  naturalisé  dans  nos  Jardins  où  il  subsiste  pen- 
dant deux  ans.  Cette  fleur  est  charmante  par  son  velouté  et 
la  beauté  de  ses  couleurs  ; mais,  pour  produire  un  pins  bel 
effet  dans  les  plates-bandes , il  faut  avoir  soin  d’en  réunir 
plusieurs  ensemble  ; isolée , elle  est  triste.  Les  semis  ont 
produit  de  jolies  variétés  h fleurs  doubles  ou  semi-dmd)les. 

On  a beaucoup  écrit  sur  la  première  de  ces  espèces  qui 
fait  les  charmes  de  nos  jardins  en  été  , et  les  délices  ilu  beau 
se.xe  qui  s’occupe  à la  cultiver  en  hiver.  Tous  ces  ouvrages 
se  réduisert^au.x  principes  suivans  : choix  du  terrain  qui 
doit  être  léger  et  plutôt  tendre  à l’humide  que  vers  le  secj 
exposition  au  levant,  très-peu  de  fumier,  et  renouveler 
tous  les  ans  le  semis  pour  que  les  fleurs  soient  abondantes 
et  des  plus  belles.  La  seconde  espèce  aime  les  lieux  stériles  ; 
les  autres  espèces  veulent  une  terre  légère  et  fraîche.  Ces 
œillets  vieillissent  promptement.  On  les  multiplie  de  mar- 
cottes , mais  préférablement  par  les  semences  ; on  les  sème 
de  la  fin  de  février  au  commencement  de  mai  et  même  plus 
tard  suivant  la  saison.  Le  choix  de  la  semence  est  iadispen- 
sable.  «Ne  semez,  dit  Rozier,  que  les  graines  que  vous 
Il  aurez  cueillies  vous-même , oi\  ipie  vous  aurez  reçues 
» d'une  personne  qui  soit  un  autre  vous-même.  (Quelques 
» œillets  larges  et  demi-houppés  donnent  par  fois  de  la 
» graine.  Si  la  couleur  de  ro;///c/  est  bonne,  si , en  termes 
» de  fleuristes  , il  promet,  c’est  le  cas  de  choisir  de  préfé- 
)»  rencf , puisque  oette  espèce  a déjà  éprouvé  un  perfec- 
«^tionnement  réel  et  qui  ne  peut  qu'augmenter  par  les  soins 
» assidus.  Les  fleuristes  préfèrent  cependant  les  grenadins 
)i  bien  faits  et  à pariaches  réguliers.  » On  peut  semer  toutes 
les  espèces  àiœillets  en  pleine  terre,  à l’exception  de  la 
sixièmcj^i  demande  d’être  placée  sur  couches.  (An.) 

ŒILLET  D’INDE , 7'agetes  patula.  [ Cette  plante  an- 
nuelle , originaire  du  Mexique  , est  cultivée  dans  les  jardins 
comme  plante  d’ornement , et  pour  sa  fleur  qui  est  d’une 
couleur  orangée.  UœHlet  d’Inde  est  connu  vulgairement 
«ous  les  noms  de  ronce  et  de  passe-velours , à cause  de  la 
richesse  et  du  beau  velouté  de  sa  fleur.  Sa  tige  est  presque 
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drpife  et  diargée  de  rameaux  clepuL»  sa  base.  Ces  rameaux 
sont  couronnés  au  sommet  par  une  fleux  souvent  double. 

On  trouve  aussi,  dans  quelques  jardins,  le  grxkd  œillet 
d'Inde,  T.  erecta,  qui  porte  également  le  nom  de  wse 
d^lnde.  Sa  tige  est  du  double  plus  élevée  que  dans  l’espèce 
précédente  ; ses  feuilles  sont  d'un  vert  plus  clair  et  plus  gai  ; 
mais  scs  fleurs  ne  sont  point  veloutées;  elles  forment  une 
belle  pomme  de  couleur  jaune  très-agréable.  On  en  voit 
raréïnent  à fleurs  blanches.  ] 

Ces  deux  plantes  figurent  très-bien  dans  les  plates-bandes 
d’un  jardin  pendant  l’été  et  pendant  l’automne;  la  seconde 
est  plus  saillante.  Il  faut  être  très-près  de  la  première  pour 
bien  juger  de  la  beauté  du  velours  de  sa  fleur  : celle-ci 
a une  variété  qu’on  peut  appeler  naine,  parce  qu’elle  reste 
constamment  plus  basse , et  ses  fleurs  sont  toujours  très* 
petites;  comme  elles  sont  nuancées  dans  leurs  couleurs, 
ces  fleurs  sont  mignones;  c’est  bien  dommage  que  leur 
odeur  et  celle  de  la  plante  soient  insupportables.  [Elles 
craignent  la  plus  légère  gelée,  demandent  beaucoup  de 
«oleil,  de  fréquens  arrosemens,  une  terre  bien  préparée  et 
un  bon  abri.  L'époque  du  semis  dépend  du  climat  ; on  le 
commence  sur  la  fin  de  mars  dans  le  midi,  et  fin  d’avril 
dans  les  climats  plus  élevés.  ] (11.  et  An.) 

ŒILLET  DE  LA  RÉGENCE,  (Eilletde  la  Chine. 
(S.) 

ŒILLET  JANSÉNISTE.  C’est  la  Ltchnidk  visQOEqsE. 
(S.) 

ŒILLET-DE-DIEU.  Coquelourde  des  jardins.  (S.) 

ŒILLETTE,  r.  Payot.  (S.) 

ŒILLETON , ŒILLETONNER.  Le  premier  mot  si- 
gnifie petit  oeil  ou  bouton  de  peu  de  volume , qui  pousse 
sa  tige  principale  des  racines  , et  entre  deux  terres,  et  qui 
lenfin  forme  à la  longue , autour  du  pied  , une  touffe  de 
petites  pousses  ou  rameaux.  Le  mot  œilleton  est  encore 
appliqué  aux  pousses  latérales  des  artichauts , que  dans  les 
départemens  méridionaux  on  nomme  filleules.  On  détache 
les  œilletons  pour  multiplier  les  plantes  qui  les  produisent, 
et  cette  opération  s’appelle  œilletonner.  Dans  la  culture  des 
œillets,  c’est  supprimer  les  pousses  qui  s’élèvent  avec  la  tige, 
-et  qui  donneraient  des  fleurs  ^ si  OO  les  laissait.  (R.  et  S.) 
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ŒNOLOGIE.  C’est  l’art  de  faire  le  vin.  Toute  ancienne 
qu’en  soit  l'origine,  cet  art  était,  jusqu'à  nos  jours,  resté 
dans  l’enfance.  Ce  n’est  pas  que  nos  plus  célèbres  chimistes 
n’aient  éclairé  du  flambeau  de  la  science  les  grands  phéno- 
mènes de  la  fermentation;  mais  ils  n’en  avaient  pas  fait 
l’application  en  grand  : c’est  au  pied  de  la  treille  que  Macquer 
tentait  ses  expériences  à' œnologie;  si  ce  savant  se  fût  réel- 
lement fait  vigneron,  s’il  eût  gouverné  une  cuve,  il  aurait 
avancé  l’art  comme  il  avait  avancé  la  science. 

Mais  il  était  réservé  kM.  Chaptal  d’opérer,  en  France, 
l’amélioration  des  vins , une  des  sources  les  plus  fécondes  de 
notre  industrie , de  notre  commerce , et  conséquemment  de 
notre  prospérité,  sur-tout  quand  la  nature  est  moins  pro- 
digue de  ses  dons  qu’elle  ne  l'a  été  depuis  six  années  suc- 
cessives. Après  les  disettes,  le  plus  grand  des  fléaux,  c’est 
l’excessive  abondance  ; car  les  extrêmes  se  touchent. 

C’est  en  devenant  vigneron  que  j’aurai  pu  servir  utilement 
cet  art.  J'étais  dans  1 intention  de  me  livrer  à cette  partis 
importante  de  l'économie , lorsque  M.  Chaptal  publia  un 
Traité  A’œnologie , le  seul  complet  qui  existe.  Je  ne  m’oc- 
cupai plus  dès  lors  que  de  la  propagation  de  l’art;  je  publiai 
un  extrait  fort  étendu  de  ce  Traité  dans  la  Décade  philoso- 
■phiifue.  Mais  mon  zèle  me  disait  combien  il  était  important 
de  rédiger  une  instruction  qui  étendit  ce  bienfait  à tous  les 
vignobles.  Les  fonctions  de  M.  Chaptal , alors  au  conseil 
d’Etat , s’y  opposèrent  : je  m’empressai  de  faire  cette  ins- 
truction, qui  fut  publiée  aux  frais  du  Gouvernement  et  dis- 
tribuée dans  les  départemens  vinicoles  ; elle  parut  à l’époque 
des  vendanges  , et  en  la  lui  dédiant  c’était  lui  dédier  son 
propre  ouvrage.  Dès  cette  même  année,  un  giand  nombre 
de  cuves  furent  gouvernées  d’après  les  vrais  principes , et  j’en 
soumis  les  résultats  à leur  auteur  qui , devenu  ministre  de 
l’intérieur  l’année  suivante,  m’engagea  de  publier  une  se- 
conde instruction  spécialement  destinée  aux  vignerons  , et 
rédigée  en  forme  d’aphorismes , dans  laquelle  je  consacrai 
les  résultats  d’expériences  ou  plutôt  de  succès  obtenus  dans 
les  principaux  vignobles.  Si  ces  destinations  faites , par  la 
sollicitude  du  Gouvernement  et  le  zèle  des  amis  de  l'éco- 
nomie, aux  cultivateurs , aux  vignerons , qui  ne  lisent  pas, 
n’arrivent  point  à leurs  adresses,  la  classe  libérale  des  Pror- 
priétaires  s’en  empare  et  y substitue  l'exemple  , moyen  plus 
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lArdif,  mais  plus  sûr,  de  propager  les  bonnes  méthodes. 
X<e  ministre , de  concert  avec  les  préfets  de  la  Seine  et  de 
Seine-et-Oise , me  cliargea  de  missions  tiansces 

deux  départemens.  La  parole  instruit  plus  que  les  livres , 
sur-tout  quand , en  même  tems , on  parle  aux  sens , et  je 
portais  avec  moi  du  vin  : le  vigneron,  en  comparant  mon 
vin  et  celui  de  son  territoire  , mais  fait  si  différemment , 
demeurait  étonné  et  ne  soupçonnait  même  pas  pouvoir  ob- 
tenir une  pareille  amélioration. 

Je  termine  ces  détails  en  disant  que , n’ayant  point  eu  la 
prétention  de  m’associer  à la  gloire  de  M.  Chaptal,  je  n’en 
secondai  que  mieux  son  zèle  ; car  il  est  rare  d’être  de 
bonne  foi  quand  on  vise  à la  rivalité  1 Ce  savant  m’aban- 
donna le  glanage  du  champ  qu  il  avait  moissonné  ; il  avait 
eu  la  pensée,  je  me  réservai  faction;  et  ce  rang  secondaire, 
celui  de  propagateur,  est  le  seul  que  j aie  ambitionné  dans 
cette  circonstance,  ainsi  que  dans  plusieurs  autres,  lors- 
qu’elles ont  eu  pour  objet  le  progrès  de  la  science  et  l’ex- 
tension du  bien. 

Du  vin.  Il  y a dix  manières  de  faire  une  chose  ; il  n’y  en  a 
qu’une  de  la  faire  bien;  c’est  cette  maniéré  que  nous  allons 
indiquer  : dans  les  sciences  conjecturales  , spéculatives,  on 
peut  varier;  tout  est  positif  dans  les  sciences  naturelles  ; ce 
ne  sont  plus  des  opinions  ; ce  sont  des  principes  auxquels 
on  ne  peut  pas  déroger. 

Pénétrons-nous  bien,  avant  tout,  de  cette  vérité  : ce 
n’est  pas  la  nature  qui  fait  le  vin;  c’est  l'art  : la  nature  en 
fournit  les  matériaux,  de  même  qu’elle  fournit  la  pierre 
pour  bâtir  : cette  prétention  de  fart  est  fondée  sur  ce  que  la 
nature  demeure  passive  et  subordonnée  à des  lois  que  con- 
séquemment elle  ne  peut  enfreindre;  tandis  que  f homme, 
doué  de  l'intelligence,  préside  à ces  lois  qu'elle  suit  aveu- 
glément. 

De  la  vendange.  Les  opérations  de  la  vendange  sont 
la  cueille  , Yégrappage  , le  foulage  , la  fermentation  , le 
décuvage. 

De  la  cueille.  Le  moment  de  vendanger  est  celui  de  la 
maturité  du  raisin  ; les  signes  en  sont  connus  r c’est  de  l’art 
le  seul  point  où  l'expérience  du  vigneron  soit  à consulter; 
ce  n'est  pas  que  communément  il  ne  hâte  le  ban  des  ven- 
danges; mais  ce  n’est  pas  par  ignorance;  d’eilleurs  pour- 
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quoi  existe- t-il  des  bans  de  vendange  ? Les  gelées  antici- 
pées , la  pouniture  forcent  quelquefois  de  veudanger  avant 
la  maturité. 

De  la  maturité.  On  ne  doit  pas  dépasser  le  moment  de 
la  maturité  dans  les  climats  froids  et  même  tempérés;  ce 
n'est  que  dans  les  contrées  méridionales  qu’on  peut  oublier 
la  grappe  au  cep;  J’ai  tenté  cette  expérience  en  diderant 
de  vendanger  une  partie  de  ma  vigne  ; le  moût  de  cette  partie , 
vendangée  quelques  jours  plus  tard , ne  m'a  donné  que  huit 
degrés  au  gleucomèlre,  tandis  que  la  première  vendange 
m'avait  donné  neuf  degiéa. 

MieUalion.  §i  on  vendange  par  un  tems  sec , bean , chaud, 
la  qualité  du  moût , et  conséquemment  celle  du  vin , gagne- 
ront beaucoup  par  la  mieilation}  cette  opération  n’est  autre 
chose  que  notre  maturité  secondaire , et  elle  consiste  à lais- 
ser la  grappe  détachée  du  cep  exposée  à l’action  de  l’air,  de 
lu  chaleur  et  du  tems;  quarante  ou  soixante  heures  suHisent. 
Des  expériences  bien  faites  constatent  l'eliicacité  de  ce 
moyen  si  simple , auquel  on  a dû  être  conduit  par  analogie, 
puisque  la  loi  est  la  même  pour  tout  fruit  doux  ek  sucré. 
Cruelle  est  la  règle  qui  n’admet  point  d’exception?  Par  exem- 
ple, en  Champagne  pour  obtenir  un  vin  blanc  et  mousseux , 
on  n’attend  point  la  parfaite  maturité.  Le  proverbe  v«ut  que 
le  vigneron  enferme  Us  soleil  dans  la  dure;  c’est-à-dire , que 
le  raisin  soit  cueilli  frappé  du  soleil;  cela  est  vrai  pour  le 
vin  rouge  et  pour  le  vin  blanc  : on  prescrit  de  cueillir  la 
grappe  couverte  de  rosée  ; la  cliimie  explique  tout  cela , et 
cpiand  on  a les  piincipes  , les  conceptions  les  plus  heu- 
reuses s’en  déduisent  aisément.  ? 

De  P égrappage.  C’est  séparer  la  grappe  pour  la  soustraire 
à la  fermentation.  Doit-on  ou  non  égrapper?  la  qualité  du 
raisin  , son  degré  de  maturité  , la  nature  du  vin  qu’on  veut 
obtenir  et  le  tems  de  sa  durée , voilà  ce  qui  doit  régler. 
],a  grappe  ne  donne  point  de  vin;  on  prétend  qu'on  ne 
doit  pas  égrapper  par  des  années  humkles , ni  dans  lés 
petits  vignobles,  parce  que  la  saveur  austère  de  la  grappe  y 
soutient  les  vins  : quel  soutien  ! si  les  vins  sont  sujets  à 
graisser,  enfin  si  on  les  destine  à en  extraire  l’eau-de^vie. 
fin  prétend  , au  contraire,  qu’il  faut  égrapper  quand  le  rai- 
sin n’a  pas  acquis  toute  sa  maturité  , quand  la  vigne  a gelé 
en  automne,  quand  on  veut  un  vin  plus  délicat,  ainsique 
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plus  tôt  prêt  à boire  ; enfin  , quand  le  climat  donne  uii  vin 
généreux  et  ayant  assez  de  corps  pour  se  passer  du  conconr* 
de  la  grappe  , si  toutefois  elle  donne  du  corps  au  vin. 

Du  Joutage.  Fouler,  c’est  écraser  le  grain  pour  en 
extraire  le  moût.  Le  foulage  est  une  opération  très-impor- 
tante de  l’art  et  celle  qui  dénote  davantage  l’absurdité  du 
vigneron.  Mais  suivons  d’abord  les  procédés  de  vinification 
du  vigneron  pour  en  démontrer  toute  la  stupidité  , qualifi- 
«ation  que  les  Propriétaires,  et  je  leur  en  demande  pardon, 
méritent  de  partager  avec  cette  classe , quand  pouvant  éclai- 
rer l’art  du  fiambeau  de  la  science , ils  s'abandonnent  non- 
chalamment à la  routine  de  leur  vigneron,  se  fortifiant  de  cet 
adage  : chacun  son  métier;  oui , mais  à qui  sait  le  faire  i 

et  il  est  vrai  de  dire  que  le  plus  mal  fait  est  celui  de  vigne- 
ron. J'établis  en  principe , et  je  vais  le  démontrer,  que  la 
manière  dont  le  tngneron  et  consorts  font  le  vin , est  sur  tous 
les  points , diamétralement  opposée  aux  vrais  procédés  de 
l’art. 

Vikificatiok  PA»  XE  TiGWEROK.  De  la  cueille.  L'empres- 
sement du  vigneron  à tenir  son  raisin  dans  la  cwe  lait 
hâter  le  ban  des  vendanges  , et  rarement  le  raisin  a-t-il  ac- 
quis sa  maturité  ; toutefois  la  lenteur  qu’il  met  à vendanger 
fuirait  justifier  cette  récolte  précoce;  car,  mettant  huit 
à douze  jours  à faire  sa  vendange , si  le  premier  raisin 
cueilli  était  en  maturité , le  dernier  aurait  dépassé  ce  mo- 
ment; impossible  d’obtenir  de  bon  vin  avec  une  vendange 
même  prolongée;  le  raisin  vert  et  pourri  est  confondu  dans 
La  cueille , parce  qu’il  donne  des  sucs  : quant  au  raisin 
desséclié , il  le  sépare,  paive  qu’il  boit  du  jus.  Mais  suivons 
ses  opérations,  et  nous  en  noterons  après  tous  les  incon- 
véniens. 

De  son  égrappage.  Il  n’égrappe  point.  Du  foulage.  Non- 
seulement  il  foule  , mais  il  refoule  et  refoulera  tant  que  la 
vinification  durera.  D'abord  le  raisin  cueilli  est  déposé 
dans  des  bachoues  rangées  à la  tète  de  la  vigne;  on  l'y 
écrase;  alors  huit  bachoues  peuvent  en  contenir  douze  de 
raisin  non  foulé , et  c’est  une  économie  de  transport  à 
laquelle  il  sacrifie  la  qualité  de  son  vin. 

Du  raisin  à la  cuve.  On  verse  le  raisin  en  partie  écrasé 
dans  la  cuve,  et  tant  que  tlure  la  vendange , on  répète 
cliaque  jour  ce  manège j enfin,  la  vendange  se  termine; 
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alors  le  vigneron,  le  c6rps,nu,  descend  dans  sa  euve  et 
foule  la  masse  entière.  ' 

Fermentation.  La  masse  foulée,  la  cuve  pleine,  la  fer- 
mentation s’établit  ; mais  Vœne  s’élève  à la  surface  et  fait 
chapeau;  cette  surface  se  dessèche,  s’aigrit  ; alors  le  vigne- 
ron tire  à la  cannelle  et  aiTose  cette  œne  ; la  fermentation 
sans  cesse  interrompue  arrive  à son  terme.  C'est  alors  qu’au 
risque  de  s’asphyxier , le  vigneron  descend  dans  sa  cuve  et 
refoule  cette  œne,  cette  surface,  dans  le  liquide  ; et  la  cuve 
étant  reposée,  il  tire  son  vin. 

Au  titre  vinification  par  le  vigneron , j’aurais  pu  ajouter 
celui  à' acétification  , parce  que  sur  36  hectolitres  ( la 
pièces)  de  vin  qu’il  tire  de  sa  cuve , il  y en  a bien  3 hectol. 
et  demi  ( une  pièce  ) au  moins  de  bon  vinaigre  tout  fait  j 
aussi  quelques  vignerons  enlèvent-ils  ce  chapeau  , au  lieu 
de  le  replonger  dans  la  cuve  , pour  l’envôyer  à la  vinai- 
grerie  ; mis  au  pressoir,  c’est  du  vinaigre  à moitié  fait.  Il 
est  facile  d’entrevoir  tous  les  inconvéniens  de  celte  vinifi- 
cation ; mais  ils  vont  être  beaucoup  mieux  sentis  , par 
l’oppositien  de  la  vinification  que  nous  allons  établir. 

Finijîcation  vraiment  œnologique.  Je  me  bornprai  à indi- 
quer , avec  la  plus  grondé  concision , le  procédé  ; ce  n’est 
point  ici  un  traité  , U'en  'éxiste  : celui  de  M.  Chaptal/^éS 
deux  instmetions  qiie  j’ai  publiées , enfin  , les  dévelopipë- 
mens  très-étendus  que  j’ai  donnés  dans  les  premiers  volumes  - 
du  Journal  d' Economie  rurale  et  domestique  ou  Biblio- 
thèque des  Propniétaires  ruraux. 

Voici  donc  Tart  : Attendre  la  maturité  complète  du 
raisin  ; s’il  y a inégalité  de  maturité  , écrémer  la  vigne  - 
par  une  première  cueille  , cueillir  sur-tout  le  raisin  qui 
croît  et  mûrit  le  plus  constamment  à la  base  du  sarment  ; 
mettre  beaucoup  de  précaution  à ne  pas  fatiguer  la  grappe 
en  la  coupant,*  en  la  déposant  dans  le  panier,  ainsi  que  dans 
les  bacbp^a,;' enfin  , dans  le  transport  à la  foulerie,  ra-  . 
masser  grains  que  leur  maturité  détache  de  la  grappe  : 
si  la  saîsoa  «t  l’emplacement  le  pennettent , procéder  à la 
miellafion.fv^ 

^ ...  Cuvées  de  choix;  destiner  un  pareil  raisin  à une  cuvée  de 
choix.  Si  le  surplus’ de  la  vendange  n'a  pas  pu  pai-venirà  une 
nutiuiîité  complète  , cueillir  avec  l’attention  de  rejeter  les 
raisins  verts  , frappés  de  pourriture  , ou  qui  auraient  été 
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atteints  de  gelée  avant  maturité  : c’est  de  la  fanasse  qui  ne 
donne  point  de  vin  et  nuit  excessivement  à la  qualité  de  la 
cuvée  ; mais  le  vigneron  fait  ventre  de  tout  grain. 

De  l’égrappage.  Je  crois  pouvoir  établir  comme  règle 
générale  qu’il  faut  égrapper;  loo  kilogrammes  (200  liv.) 
pesant  de  grappes , bien  nettes  de  tout  ce  qui  tient  au  grain , 
ne  donneraient  pas  un  litre  (une  pinte)  devin.  La  grappe  est 
au  raisin  ce  qu’est  le  son  h la  farine , ce  qu’est  la  coquillo 
de  la  noix  et  de  tous  les  fruits  k 1103'au  à leur  amande  j 
d’ailleurs , il  est  aujourd'hui  bien  prouvé  , d’après  les  expé- 
riences réunies  de  MM.  Thénard,  Proust,  C.  L.  Cadet , que 
les  acides  que  contient  le  moût  (l’acide  malique  et  l’acide 
tartareux),  et  dont  on  croyait  l’action  nécessaire  à la  vini- 
fication , lui  sont  préjudiciables.  J’avais  adopté  et  prêché 
cette  hérésie  avancée  par  plusieurs  auteurs  et  adoptée 
par  les  chimistes  jusqu'à  cette  époque-ci  ; cependant  les 
chimistes  savaient  qu’avec  du  sucre,  et  un  peu  de  principe 
extractif  qu’on  a du  miel  , l’un  et  l'autre  étendus  dans 
l’eau , on  obtenait  un  vin  éminemment  spiritueux  et  bien 
plus  susceptible  de  se  garder  que  les  vins  dont  les  acides 
du  moût  font  partie.  C.  L.  Cadet  , mon  neveu  , a 
obtenu  de  là  matière  sucrée  , sans  le  concours  d'aucun 
acide , un  vinaigre  d’un  goût  excellent  , et  égal  en  acidité 
au  meilleur  vinaigre  d'Orléans  ; enfin  les  expériences  que 
j’ai  tentées,  l'année  dernière,  en  grand,  savoir,  sur  roo 
hectolitres  ( 4o  pièces  ) de  vin  , me  paraissent  avoir  porté 
jusqu’à  l’évidence  cette  proposition , que  les  acides  du  moût 
de  raisin  préjudicient  à la  vinification.  Ces  expériences  , 
dont  je  me  suis  occupé  avec  zèle , sous  les  auspices  de  S. 
Exc.  le  ministre  actuel  de  l’intérieur,  et  que  j’ai  publiées 
dans  le  Journal  d’ Economie  rurale  et  domestique  , fixent 
l’époque  la  plus-  heureuse  de  )iœnologie , en  ce  qu’il  ne  doit 
plus  exister , d’après  ce  procédé  , de  mauvais  vins  en 
France  ; mais  il  en  existera  beaucoup  encore  : fions- 
nous-en  sur  cela  à l’indiflerencc  du  Propriétaire  , qui  ne 
s’empressera  pas  de  donner  l’exemple.  Cette  digression  se 
trouve  au  reste  justifiée  par  l’influence  qu’elle  doit  exercer 
sur  l’amélioration  des  vins  en  France.  On  égrappera  donc  ; 
la  manière  la  plus  simple  et  la  plus  expéditive , la  voici  : 011 
dépose  dans  un  baquet , peu  profond , rond  ou  ovale  , une 
Ipachoue  de  raisin , et  avec  une  fourche  de  bois  à trois  becs. 
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ou  dents , disposes  en  angle , qu’on  agite  circulairemenf  / 
on  ramène  à la  surface  les  rafles  qu'on  enlève  à la  main  et 
qu’on  rejète. 

Jhi  foulage.  Cette  opération  est  aussi  simple  que  celle 
de  1 egrappage.  A la  surface  de  la  cuve  est  une  daie  serrée  • 
on  pose  sur  la  claie  un  panier  ou  baquet  sans  fond  dans 
lequel  on  vide  la  bachouc  de  raisin  égrappé  ; un  homme 
chausse  de  sabots  plats  écr^e;  le  moût  coule  ; il  soulève 
m panier  , et,  avec  un  balai , il  rejète  l'eau  dans  la  cuve. 
On  n est  pas  plus  de  tems  à fouler  qu’a  égrapper  j un  quart 
d heure  suHit  pour  le  ser\dce  de  douze  bachoiies  à grappes 
sèches , qui  font  la  pièce  de  a4o  litres  (a4o  pintes). 

Des  OPF.BA.TIONS  QVJ  DOIVENT  PRÉCÉDER  EA  FERMENTATION. 

. Chauffer  le  moût.  Si  1a  saison  des  vendanges  est  froide,  si 
la  cueille  se  fait  par  un  tems  couvert,  humide,  et  que  le 
soleil  ne  puisse  pas  être  enfermé  dans  la  cuve , il  faut  faire 
chauffer  le  tout  ou  partie  du  moût.  On  a , à cet  effet,  dan.? 
la  foulerie  une  vaste  chaudière  montée  dans  un  fourneau 
qui , s il  est  constniit  d après  les  nouveaux  principes  pyro- 
techniques, économisera  beaucoup  le  combustible.  On 
chauffera  une  assez  grande  quantité  de  moût  pour  donner 
à la  cuvée  environ  quinze  degrés  de  chaleur  au  thermo- 
métro  5 car  il  lautdes  Ihermomètrrs  dans  une  foulerie. 

Dans  les  contrée.s  méridionales  où  la  maturité  est  plus 
constate,  où  le  raisin  abonde  en  matière  sucrée,  où  la 
température  est  plus  élevée,  il  devient  inutile  de  chauffer 
.sous  le  rapport dc^  la  chaleur:  mais  je  considère  la  chaleur 
a donner  au  moût  sous  d’autres  rapports  ; qu’elle  vienne 
de  1 astre  qui  nous  éclaire,  ou  qu’elle  soit  produite  par  le 
feu  , elle  est  la  même  quant  aux  effets.  Quelle  différence 
entre  un  fruit  crû  et  ce  même  fruit  cuit  ï Une  pêche  sur 
laquelle  on  verse  une  tasse  d'eau  bouillante,  acquiert  en  un 
instant  la  maturité  qu’elle  n’avait  point.  Il  en  est  de  même 
de  tous  les  fruits  acides,  la  cerise,  l’abricot;  une  légère 
^cuisson  leur  ote  1 acidité;  I acide  qu’ils  combinent  tourne 
au  profit  de  la  matière  sucrée.  Le  raisin  est  un  fruit  très- 
acide,  et  la  cuisson  de  son  moût  supplée  à la  maturité  de  la 
nature , h.  la  miellation;  partie  de  ses  acides,  métamorpho- 
sée en  matière  sucrée,  augmente  la  spirituosité  du  vin;  car 
c est  la  mahere  sucree , et  rien  autre  que  la  matière  sucrée , 
qui  fait  lalcohol.  On  concluera  néccs.--airemênt  de  ces  pro- 
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positions  qu'il  importe  de  faire  chaüffer  le  moût  en  tout  ou 
en  partie  comme  le  seul  moyen  de  suppléer  à ce  qui 
manque  au  moiV  pour  en  obtenir  le  meilleur  vin. 

. Désacidification  du  moM^.Ladégustationdisaitassez,  sans 
qu’il  i'ùt  nécessaire  que  la  chimie  vînt  à son  appui , que  la 
présence  de  l’acide  nuisait  k la  qualité  du  vin  et  à sa  con- 
.servalion.  L’e.xpévience , de  son  côté,  prouvait  que  tels 
vins , prenons  pour  exemple  les  vins  du  Rhin , ne  deve- 
naient potables  que  quand  le  teins  avait  émoussé  leur  acide, 
et  la  quantité  de  ce  (jue  les  moûts  des  petits  vignobles  en 
contienneut  ne  pouvait  être  appréciée  que  par  l'analyse: 
elle  m'a  donc  démontré  les  quantités  d'acide  malique  et 
d’acide  tartareux  libre  que  donne  le  moût , quantités  qui 
varient  selon  le  cé|iage,  le  climat,  l'exposition , le  sol  et  la 
constitution  plus  ou  moins  mûrissante  de  l’année,  et  qui 
sont  excessives. 

- Convaincu,  pour  paryenir  à rendre  ces  vins  potables  et 
plus  tôt  prêts  à boire , de  la  nécessité  d'enchaîner  une  par- 
tie de  ces  acides  , j'appliquai  k la  vinification  le  procédé  de 
l'analyse,  et  j'ajoutai,  dans  le  tonneau  où  je  soutirais  le  vin 
de  la  cuve,  une  quantité  de  terre  calcaire,  craie,  blanc 
d’Espagne;  mais  je  n'excédai  pas  la  quantité  de  24  décagt . 

48  décigr.  (8  onces)  par  pièce  de  240  litres  (240  pintes  ) , 
partageant  l’opinion  alors  établie  que  les  acides  contri- 
buaient k la  formation  de  la  partie  spiritueuse.  Par  la  suite  , 
ce  fut  dans  la  cuve  même  , et  k mesure  du  foulage,  que  je 
jetai  la  craie  sans  trop  de  calctd  ; mon  vin  en  fut  singuliè- 
rement amélioré.  Je  portai  aux  dégustateurs  d’Argenteuil 
deux  échantillons  de  ces  vins , dont  l’un  était  ainsi  dé.sa- 
cidifié,  et  ils  lui  donnèrent  une  grande  supériorité  et  plus 
de  valeur,  celle  d’un  dixième  en  sus.  J’ai  publié  ces  détails 
dans  le  Journal  d' Economie  rurale  et  domestique  , k une 
époque  qui  menaçait  de  vins  d’une  mauvaise  qualité. 

Ce  procédé  m’était  dev  enu  familier  dans  mon  économie  r 

oenologique , lorsque  MM.  Poimpufier,  Proust , Vallée  et 
Fouques  publièrent  des  obsen'alions  sur  la  conversion  du 
moût  de  raisin  en  une  matière  sucrée  qu’on  pouvait  appro- 
prier k presque  tous  les  usages  qui  exigetit  l'emploi  du 
sucre. 

Me  mettant  alors  au-dessus  du  préjugé  qui  voulait  que 
les  acides  du  moût  fussent  des  principes  indispensables  à la 
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vinification,  je  tentai  de  saturer  complètement  la  totalité  du 
moût,  et  voici  comment  je  procédai.  Faire  chauffer  le 
moût  de  70  à 75  degrés;  laisser  se  former  l’écume  qu’alors 
on  enlève  à l'écumoire;  le  moût  versé  dans  des  baquets 
larges  et  peu  profonds , on  le  désacidifie  complètement  par 
le  moyen  de  la  craie  ; après  dix  ou  douze  heures  de  refroi- 
dissement, on  soutire  un  moût  de  la  plus  grande  limpidité  , 
décoloré.  A la  dégustation,  c'est  une  eau  sucrée;  mis  dans 
des  tonneaux , il  y subit  une  fermentation  douce , lente  et 
très-ion g-tems  continuée;  on  recouvre  la  bonde  d’une 
feuille,  de  vigne  couverte  de  sable  ; on  peut  même  bondon- 
ncr  et  laisser  un  trou  de  fosset  à demi-ouvert.  C’est  du  mé- 
tier blanc  qui  a servi  à cette  expérience , et  le  vin  qui  en  est 
l'éi^lté , comparé  au  même  vin  obtenu  par  les  procédés  or- 
dinaires , difière  de  la  manière  la  plus  étonnante  ; ce  n’est 
plus  le  vin  de  votre  vigne;  il  a,  non  pas  un  bouquet,  mais 
du  parfum,  celui  de  muscat , arôme  qu’on  n’a  jamais  soup- 
çonné dans  le  mélier , et  que  détruit  ou  qu’évapore  la  fer- 
mentation tumultueuse  que  le  vin  éprouve. 

Certes,  ce  procédé,  tenu  secret  au  lieu  dele  publier 
comme  je  l’ai  fait  dans  le  Journal  d’Economie  rurale , deve- 
nait un  beau  sujet  de  spéculation  si  l'ami  des  sciences 
savait  spéculer  sur  ce  qui  l’intéresse , sui-tout  lorsque  l’uti- 
lité publique  peut  devenir  l’objet  de  ses  recherches.  Je  suis 
cet  Archytas  de  Tarente  que  cite  Cicéron,  et  qui  préten- 
dait que  si , monté  au  ciel , de  là  il  découvrait  le  mouve- 
ment des  asties  et  la  structure  de  l’Univers , ce  spectacle 
merveilleux , ravissant , serait  insipide  pour  lui  s’il  n’avait 
personne  à qui  en  parler. 

De  lajermentation.  Combien  de  choses  à dire  sur  la  fer- 
mentation si  nous  la  considérions  chimiquement  ! mais 
contentons-nous  de  là  bien  diriger  ; car,  nous  le  répétons  , 
c’est  l’art , ce  n’est  pas  la  nature  qui  fait  le  vin  ; elle  n’ea 
donne  que  les  matériaux.  Une  masse  de  raisins  abandonnée 
à elle-même  aigrirait,  pourrirait  et  donnerait  à peine  des 
signes  alcoholiques.  Le  tonnelier  sait  faire  un  tonneau,  et  le 
vigneron  ne  sait  pas  faire  du  vin.  Que  tout  Propriétaire  de 
vignobles  se  pénètre  bien  de  cette  vérité , et  qu’il  sache  pré- 
sider au  gouvernement  de  sa  cuve  ! 

De  l’addition  des  matières  sucrées.  La  nature,  avons-nous 
dit  et  répété  au  grand  scandale  de  ses  admirateurs  , ne 
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<9oTine  ici,  comme  dans  beaucoup  d’autres  circonstances 
qui  deviennent  également  le  triômplie  de  la  science  , des 
arts  et  de  l’industrie  , ne  donne , dis-je , que  des  matériaux. 
Le  fer  natif  est  plus  rare  que  l’or;  la  pâture  s’est  bornée  à 
en  répandre  les  matériaux  que  la  métallurgie  sait  si  bien 
appliquer  aux  besoins  de  la  société.  Mais  si , dans  la  com- 
position du  moût,  la  nature  a oublié  la  matière  la  plus 
indispensable  h l’édifice  alcoholique  , la  matière  sucrée  , il 
faut  y suppléer. 

Voici  des  propositions  rigoureuses  : Les  seuls  fruits 
doux  et  sucrés  font  vin  ; le  raisin  est  le  fruit  qui  en  con- 
tient le  plus  abondamment;  son  moût  e.st  aussi  riebe  que  le 
vesou  de  la  canne  à sucre.  Ce  sucre  s’aperçoit  tout  formé 
sons  la  pellicule  du  raisin  ; il  y fait  aspérité.  Enlevez  cette 
pellicule . et  vous  en  détacherez  le  sucre  sous  forme  sèche 
et  cristallisable  ( voir  les  Mémoires  cités  sur  la  matière 
sucrée  du  raisin).  Les  vins  les  plus  généreux,  les  plus  spi- 
ritueu.x , les  plus  ahondans  en  eau-de-vie,  sont  ceux  qui 
contiennent  le  plus  de  celte  matière  sucrée  cristallisable  et 
non  cristallisable , car  elle  y est  dans  ces  deux  états  ; et  cette 
dernière,  la  non  cristallisable,  est  plus  .sucrante  môme  que 
l'autre.  Par  opposition , les  vins  s’amoindrissent  en  raison  de 
la  moindre  quantité  de  matière  sucrée  que  fournit  le  raisin. 

Une  dernière  proposition  non  moins  rigoureuse,  c’est 
que  la  matière  sucrée  est  une  et  môme,  de  quelque  subs- 
tance cpi’on  l’obtienne  ; les  modifications  qu’elle  offre  ne 
proviennent  que  du  milieu  dans  lequel  elle  est  en  di.s- 
solution.  Donnons  i^n  seul  exemple  : le  sucre  de  canne 
qu’on  a employé  la  confection  du  sirop  de  vinaigre,  de 
^mboise , a subi  une  altération  telle  qu’on  ne  peut  plu# 
iVxfraire , en  grande  partie , que  dans  l’état  de  sucre  de 
rai^  ; et  ce  sont  les  acides  contenus  dans  le  moût  qui 
ont  altéré  le’sucre , et  l’ont  ainsi  éloigné  de  son  type  primi- 
tif*.’ celui  de  la' canne. 

Jé  me  serais  moins  appesanti  sur  ces  détails  qui  sont 
plus  du  ressort  de  la  science  que  de  l’art , sans  celle  légè- 
reté d’opinions  qui , écartant  l'autorité  d('s  maîtres,  7?oz/c//c, 
Macquer,  Beaumé,  Chaptal , et  de  tous  les  chimistes  en- 
fin , s’est  égayée  dé  la  proposition  d’ajouter  de  la  matière 
sucréi$lprmoût,  toujours  par  respect  pour  la  nature  qui, 
très-respeclable  à la  Côlo-d'Ov,  l’est  cependant  tiès-peu  à 
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la  côte  de  Surenne  : respectons-la  quand , fidèle  à ses  Ioi#ÿ 
elle  les  exécute.  Les  contrées  méridionales  de  l’Europe,  les 
grands  vignobles , les  bonnes  années , tels  sont  les  greffe» 
où  elle  a déposé  ses  lois  ; si  elle  y déroge  dans  les  régions 
tempérées,  dans  les  petits  vignobles  , dans  les  années 
fi'oides  et  humides  , a)ournons-la  au  tribunal  de  la  science  , 
dé  l'art , et  rétablissons-la  dans  ses  droits. 

Ainsi  donc , si  la  matière  sucrée  est  la  base  fondamental»' 
de  la  vinification  ; si  cette  matière  cristallisable  et  non  cris- 
tallisable  est  une,  nous  avons  le  choix , et  c’est  sa  valeur  qui 
fixera  ce  choix  : du  sucre , du  miel , de  la  mélasse  qu'on 
purifiera  par  le  charbon , enfin  le  sirop  du  raisin  même.  J’ai 
tour  à tour  employé  ces  substances  diverses  ; mais  depuis 
l’élévation  du  prix  des  matières  sucrées  exotiques , et  sur- 
tout depuis  l’excessive  abondance  du  raisin  pendant  les 
années  qui  viennent  de  se  succéder , c'est  le  moût  concen- 
tré par  l’évaporation  qui  me  fournit  la  matière  sucrée  né- 
cessaire à ma  vinification;  et  la  quantité  additionnelle  est 
relative  aux  qualités  de  vin  qu'on  désire  se  procurer.  Mais 
quel  orage  je  provoquerais  si  je  terminais  cet  article .'  La 
proportion  de  matière  sucrée  est  indiquée  par  la  nature  ÿ 
c’est  celle  que  dans  les  bonnes  années  elle  fait  entrer  dans 
son  moût;  ainsi  donc,  si  le  moût  a marqué,  dans  la  meil- 
leure année  connue , quinze  degrés  au  glcucomètre , il  faut 
dans  un  moût  qui  ne  donnerait  que  huit  degrés  , arriver  à 
ce  terme  par  r.addition  de  la  matière  sucrée. 

Revenons  à notre  cuve  : le  raisin  y est  égrappé , foulé  ; on  * 
a soutiré,  à mesure  qu’il  s’est  écoulé , une  portion  du  moût 
pour  le  chauffer , ne  fût-ce  qu’à  l’effet  de  porter  la  masse  à 
quinze  degrés  de  chaleur.  On  a dissout  dans  ce  moût 
chaud  la  matière  sucrée  ,i.selon  le  plus  ou  moins  d'aciditiv 
du  moût;  on  y a mêlé  de  i kilogramme  as  décagramme.s  ii 
a kilogrammes  44  décagrammes  (B  à i6  onces)  de  terre 
calcaire  par  pièce  de  vin  à obtenir  ; on  la  saupoudre  à la 
main  iu  lur  et  à mesure.  Le  moût  n’est  pas  à beaucoup  près 
désacidifié  eif  totalité  ; mais  il  ne  doit  pas  l’être,  pour  un  vin 
de  boite  ordinaire.  La  désacidification  complète  fait  un 
vin  aucré,  un  vin  d'entremets,  sans  même  d'addition  de 
more.  Alors  on  a un  couvercle  solide  destiné  à entrer  clansf^ 
la  cuve,  etàcomprimei  l’cp/ie  de  manière  qu’elle  plonge  dans 
Ve  moût.  Si  le  couvercle  est  pesant,  son  poids  sullil  : est- il 
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léger;  on  le  charge  de  pierres.  Ce  couvercle  est  un  faux 
Ibnd  de  cuve  ; on  conçoit  la  nécessité  d’une  poulie  pour  le 
mouvoir  facilement;  le  volume  que  la  masse  acquiert  par 
la  fermentation  le  soulève  ; mais  au  moins  Xœne  plonge 
et  ne  surnage  pas  le  moût;  elle  est  couverte,  mais  ce  n’est 
plus  de  ce  chapeau  exposé  à toute  l’action  de  l’atmosphère 
qui  l’acidifie,  l’inonde  de  moucherons  que  le  gaz  acide 
attire , souvent  atteint  de  moisissure , chapeau  dégoûtant 
et  puant  qui  convertit  rapidement  en  vinaigre  le  surmoût 
dont  le  stupide  vigneron  l’arrose.  Entrez  dans  la  foulerie 
du  vigneron,  vous  y respirez  l’odeur  d’une  laiterie  sale, 
celle  de  fromage  aigri  : dans  la  foulerie  œnologique , c’est 
l’alcohol  et  le  bouquet  du  vin.  Ce  couvercle  intérieur , ce 
fond  de  cuve  étant  placé  sur  Xœne , on  recouvre  l’orifice  de 
la  cuve  d'un  second  couvercle  mince  , d’une  natte  de  paille, 
d’une  vieille  tapisserie  ; on  intercepte  par  ce  moyen  la  com- 
munication de  l’air  extérieur;  on  prévient  la  grande  évapo- 
ration du  gaz  qui  s’échappe  par  flots  de  la  cuve  découverte, 
et  dont  la  combinaison  forme  l'alcohol  ; enfin  on  obtient  le 
vin  le  plus  riche  en  couleur. 

De  la  coloration  du  vin.  La  couleur,  la  robe  la  plus  ou 
moins  riche  et  pure  du  vin  , dépend  de  la  manière  de  l’ex- 
ti'aire  ; le  principe  colorant  réside  dans  la  pellicule  du 
raisin  ; on  en  a la  preuve  en  exprimant  le  suc  d’une  grappe 
du  raisin  le  plus  rouge  ; ce  suc  est  sans  couleur , tandis 
que  celui  du  raisin  blanc  a une  teinte  jaunâtre;  ce  principe 
de  la  coloration  du  vin  est  résineux  ; il  faut  donc  une 
substance  alcoholique  pour  le  dissoudre  ; or,  l’alcohol  qui 
se  forme  pendant  la  fermentation  , agit  sur  la  matière  colo- 
rante , s’en  empare  et  la  rend  miscible  au  liquide.  Tandis 
que  l’air  dont  est  frappé  le  chapeau , 1 acide  dont  il  est , 
abreuvé , le  peu  d’alcohol  qui  ne  s’y  présente  que  pour  être 
dissipé , contribuent  â laisser  les  vins  du  vigneron  peu  colo- 
rés et  d’une  couleur  fausse  ; c’est  un  rouge  pâle,  sur  les 
bords  une  zone  bleuâtre  ; ce  vin-là  ne  donne  pas  le  rubis  sur 
l’ongle.  Eh  bien  ! est-ce  calomnier  le  vigneron  , que  de  dire 
qu’//  ne  sait  pas  faire  du  vin?  et  combien  il  va  ajouter  en- 
core à cette  accusation  d’une  stupide  ignorance!  L’instinct 
des  animaux  les  sert  beaucoup  mieux  : l’abeille  ne  laisse 
pas  altérer  son  miel  dans  l’alcohol  ; la  fonnni  et  le  mulot 
conservent  leurs  approvionnemeus  sans  nulle  altération. 
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Maintenant  que  notre  cuve  est  couveiie,  fermons  la 
foulerie , èt  si  des  alt'aires  nous  appellent  des  champs  à la  ! 

ville , allons-y  passer  deux  ou  trois  jours.  Le  vigneron  pas- 
sera les  jours  et  les  nuits  auprès  de  la  sienne.  La  i'ermeii-  ^ 
talion  devient-elle  tumuUueruse  , le  chapeau  se  soulève , le  I 

vin  déborde  ; il  tire  à la  cannelle , an  ose  de  vin  qui  va  se  j 

convertir  en  vinaigre  ; rehfonce  le  chapeau  et  la  vermine  de  * 

moucherons  qui  le  recouvrent.  C’est  avec  une  véritable  l 

indignation  qu’on  traite  un  pareil  sujet.  Enfin  le  moment 
du  décuvage  anive  pour  les  deux  cuvées. 

Décuvage.  Rien  de  plus  simple  que  ce  décuvage , qui 
était  un  grand  problème  en  œnologie,  et  que  le  hasard  m’a 
mis  dans  le  cas  de  résoudre. 

Dans  un  vin  qu’on  décuvait  à point , et  d’après  les 
règles  alors  très-difliciles  à saisir,  je  plongeai  un  peu  vive- 
ment le  pèse-liqueur,  et  je  vis  que  ce  vin  était  à sdro,  vin  ♦ 
dont  le  moût  récent  pesait  1 2 degrés  : il  faut  décuver  à zéro, 
est  la  conséquence  que  j’en  lirai.  Je  fis  sur  le  champ 
fabriquer  un  gleuco-œnomètre  ; l’échelle  marque  la  pondé- 
rabililé  du  moût.  Je  suppoee  qu’il  donne  naturellement 
12  degrés;  je  veux  obtenir  du  vin  plus  généreux,  j’ajoute 
une  proportion  de  matière  sucrée  qui  m’amène  à i6  degrés; 
je  mets  ce  moût  à fermenter  : l’extinction  de  mes  i(>  degrés 
suivra  la  progression  de  la  fermentation  ; amvé  au  terme  | 

où  le  vin  marque  entre  i et  zéro  , c’est  celui  du  décuvage  ; 
car  il  faut  qu’il  porte  au  tonneau  une  portion  de  matière 
«ucrée  non  encore  décomposée  , pour  alimenter  la  fermen-  ' 

iation  secondaire  ; au-dessus  de  zéro , le  vin  serait  usé  de 
mve.  Je  reviendrai  sur  les  expériences  faites-  avec  cet 
instnunent  dans  un  de  nos  premiers  vignobles. 

Mais  décuvons.  Nous  aurons  le  tems  de  retourner  à la 
cuve  du  vigneron;  car,  si  notre  fermentation  a été  parache- 
vée en  deux  ou  trois  jours , la  sienne  en  durera  douze  ou 
quinze.  Notre  décuvage  se  borne  à ouvrir  fa  cannelle  sans 
rien  déranger , et  à emplir  nos  tonneaux.  Alors  on  ôte  les 
couvercles  et  on  pdke  le  marc  au  pressoir  ; et  ce  vin , ou 
sera  conservé  à part , ou  sera  mêlé  avec  le  surmoût  qu’il  ne 
déshonorera  point. 

Notre  vin  est  chaud,  et  perdrait  beaucoup  par  l’évapora- 
tion si  on  ne  le  soutirait  pas  avec  les  précautions  d’usage  ; 
il  est  parfaitement  clair , car  il  s’est  filtré  sur  la  portion 
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à’œne  qui  occupe  le  fond  de  la  cuve  ; il  a toute  la  robe  qu’il 
doit  avoir;  il  donnera,  la  fermentation  secondaire  achevée  , 
un  ou  deux  verres  au  plus  de  lie  ; enfin , étant  en  partie 
désacidifié , il  est  à la  rigueur  bon  à boire;  il  a un  bon  bou- 
quet , ce  dont  nous  parlerons  plus  bas. 

Décuvage  du  vigneron.  Revenons  à la  foulerie  du  vigne- 
ron, et  assistons  à son  décuvage  ; il  n’est  point  encore  prêt; 
mais  le  moment  approche  : cependant  le  vin  a peu  de  cou- 
leur. Alors  le  vigneron  descend  dans  sa  cuve  , foule  et 
refoule  sa  vendange  pour  mêler  à son  vin  la  partie  colo- 
rante que  retient  en  grande  partie  l'œne,  et  qui  s’y  trouve, 
ai-je  dit,  fort  altérée  par  faction  de  l’air,  l’acétification  du 
chapeau  et  la  dissipation  d’une  partie  de  l’alcohol. 

On  conçoit  combien  il  doit  se  dissiper  de  cet  alcohol  par 
le  mouvement  donné  à une  masse  chaude  de  12  à i5  de- 
grés ; car  enfin  sa  cuve  a fini  par  bouillir. 

Il  y a bien  un  de  nos  plus  importans  vignobles  que  Je 
ne  nommerai  point  ici , et  auquel  fait  a ce  reproclie  à 
faire  : l’instant  du  décuvage  y est  précédé  par  le  refoule- 
ment du  chapeau  dans  le  liquide  , à f effet  d obtenir  plus  de 
couleur;  mais  j’aime  à croire  que,  mieux  éclairé,  on  y aura 
au  moins  tenté  une  expérience  comparative  entre  une  cuve 
ainsi  agitée  et  une  non  agitée;  c’est  le  conseil  que  j’ai  donné 
au  Propriétaire  lorsqu'il  est  descendu  de  la  Côte-d’Or  dans 
la  vallée  de  Montmorency  pour  y conférer  à'oenologie. 

La  cuve  se  repose , l’aréopage  s'assemble  et  boit,  le  tout 
pour  mieu.x  déguster  ; chacun  recherche  le  signe  qu’il 
affecte  au  mom^it  du  décuvage  ; les  opinions  sont  parta- 
gées ; enfin  on  tire  à la  cannelle , mais  il  n’y  en  a pas  tou- 
jours , quoiqu’elle  ne  coûte  que  quelques  sous  ou  la 
peine  de  la  faire  ; alors  on  puise  au  seau  ; enfin  f on  en- 
tonne un  vin  qui  jettera  fortement,  car  il  est  rempli  d’impu- 
retés dont  une  partie  s’échappe  par  la  bonde , et  dont  l’autre 
formera  un  demi-seau  de  lie  au  fond  de  chaque  tonneau. 

Cette  abondance  de  lie  se  conçoit  aisément  ; sa  forma- 
tion n’est  pas  difficile  à expliquer,  ne  fût-ce  que  le  paren- 
chyme des  grains  pourris , d une  vendange  ainsi  foulée  et 
refoulée,  des  débris  de,  grappes  desséchées,  du  replonge- 
ment  de  ce  chapeau  atteint  aussi  de  pourriture  , etc. 

De  tarome.  La  science  a toujours  à débattre  avec  les 
préjugés;  on  lui  oppose  ces  bouquets  qui  ajoutent  tant  à 


64  OE  iN'  O 

la  qualité  des  vins.  Cent  vins  ont  cent  bouquets;  celui  de 
J'iximboise  appartient  à beaucoup  de  vins.  Il  en  est  de  même 
de  l’arome  de  la  violette  et  du  muscat  : quelques-uns  sen- 
tent la  pierre  à fusil  : enfin  un  grand  nombre  de  vins  ont 
un  arôme  qu’on  ne  peut  pas  assimiler,  et  c’est  ce  qu’on 
désigne  par  le  mot  de  bouquet.  Arôme  et  bouquet  sont  un 
accident  dans  le  vin , et  vraiment  l’art  dirige  bien  mieux  ces 
accidens-là  que  la  nature.  S’agit-il  d'un  arôme  franc , la 
framboise  ? nous  avons  ce  fruit  ou  l’esprit  que  nous  en  ob- 
tenons par  la  distillation  : est-ce  la  violette?  décigram. 
ou  t décagram.  i5  décigr.  (a  ou  3 gros)  d’iris  de  Florence 
par  pièce  la  parfumeront  de  cette  odeur.  La  ileur  du  sureau 
donne  le  goût  et  la  saveur  du  muscat  ; et  peut-être  les 
vins  muscats  les  plus  agréables  , sont  ceux  qui  ont  em- 

Frunté  de  notre  Heur  de  sureau  leur  arôme  ? (^uant  à 
arôme  de  la  pierre  à fusil , vous  l'obtiendrez  si  vous  méchet 
légèrement  le  tonneau  « et  plongez  dans  le  vin  quelques 
morceaux  de  silex  rougi  au  feu. 

Quant  à ces  arômes  qu’on  ne  peut  définir,  ces  bouquets , 
nos  liqueurs  de  table , nos  eaux  spiritueuses  prouvent  que 
l'art  s’entend  parfaitêment  bien  à les  composer.  Enfin  cette 
atmosphère  d’un  jardin , embaumée  de  vingt  espèces  de’ 
fleurs  dont  vous  ne  pouvez  dLstinguer  l’arome  , donne  fidée 
de  ces  bouquets  composés  de  nos  vins.  Ainsi  donc,  une 
poignée  de  feuilles  de  pêcher  qu’on  fait  bouillir  dans  le 
moût;  un  nouet  de  quelques  doux  de  girofle;  une  pincée 
de  noix  muscade , d’ins , etc.,  etc.,  donneront  un  aromè 
composé,  un  bouquet  tel  que  le  plus  fin  gourmet  ne  distin- 
guera aucun  des  arômes  qui  l’auront  composé:  Mais  il 
faut  être  üès-sobre  de  la  quantité  ; 3 décagrammes  5'j  cen- 
tigrammes (i  once)  de  ce  mélange  sulfiraient  pour  une 
cuve  de  douze  pièces.  Après  cela , laissons  vanter  les  bou- 
quets de  la  nature  qui  ne  sont  que  ces  bouquets-là;  l’art 
lui  emprunte  les  chiH'res  qu’elle  emploie , et  les  données 
deviennent  les  mêmes. 

J’ai  à revenir  .sur  quelques  objets  qui , traités  avec  plui 
d’étendue,  auraient  coupé  le  fil  de  notre  vinification;  cat 
ce  sont  des  procédés  que  je  me  suis  astreint  à décrire,  pro- 
cédés dépouillés  du  luxe  de  la  science. 

• Ce  sont  les  vignerons  qui  font  les  neuf-dixièmes  du  vin 
de  la  France,  et  les  neuf-dixièmes  de  ces  vignerons-là  le 
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font  très-mal.  Le  premier  inconvénient,  le  voici  : c’est  le 
tems  qu’ils  mettent  à vendanger  des  pièces  morcelées  et  dis- 
persées sur  toute  l’étendue  d’un  assez  vaste  territoire.  Si 
leur  vendange  dure  huit  jours  , on  conçoit  que  le  premier 
raisin  jeté  dans  la  cuve,  sur-tout  la  grappe  foulée  dans  la 
bachoue  à mesure  de  la  cueille  , la  fermentation  s'y  établit 
pour  être  interrompue  par  l’addition  de  nouveau  raisin  et 
de  nouveau  moût  ; impossible  alors  d’obtenir  du  meilleur 
cépage  un  bon  vin. 

Il  y a plusieurs  moyens  de  parer  à cet  inconvénient,  et 
certes  le  paysan  n’y  recourra  point , à moins  qu’un  bon 
maire , qu’un  bon  curé  ne  vînt  à le  persuader.  Il  faudrait 
qu’au  lieu  d'une  grande  cuve , il  eu  eût  deux  ou  trois. 
Mieux  encore  vaudrait  cfue  deux  ou  trois  familles  se  réu- 
nissent pour  faire , en  deux  ou  trois  jours , chaque  ven- 
dange qui  aurait  duré  huit  à douze  jours  ; mais  ce  qui  serait 
infiniment  préférable , ce  serait  qu’il  y eût  dans  chaque 
commune  une  foulerie  banale , comme  il  y avait  mou- 
lins et  fours  banaux,  où  chacun  apporterait  son  raisin  , 
pour  ensuite  se  partager  le  vin  fait  , et  qui  serait  alors 
bien  fait  , au  prorata  de  la  vendange  apportée.  Que  de 
frais  de  manutention  économiserait  le  petit  vigneron  , sans 
compter  le  vin  vieux  qu’on  boit  lorsqu  on  voit  couler  le  vin 
nouveau!  Un  prud'homme  veillerait  au  choix  de  la  ven- 
dange et  à la  distraction  des  raisins  inférieurs  pour  des 
cuvées  séparées. 

En  parlant  du  gleuco-œnométrb  , j'ai  promis  derevenir_ 
sur  l’application  qu’on  en  a faite  dans  un  de  nos  premiers 
vignobles  ; car  quel  prix  attacher  à une  conception  si  elle 
n'est  pas  justifiée  par  son  utilité?  Le  Clos-Vougeot  a heu- 
reusement passé  dans  les  mains  d'honunes  faits  pour  soute- 
nir la  réputation  de  ce  vin  ; ils  en  ont  formé  un  grand  et 
bel  établissement  sous  les  rapports  de  culture  et  d’adminis- 
tration; et  c’est  là  que  l’inshument  a été  jugé. 

Il  y avait  à Vougeot  un  ancien  dégustateur  ayant  ses 
cinquante  ans  d’expérience;  c’est  lui  qui  présidait  au  décu- 
vage ; il  allait  interrogeant  les  cuv^  ; et , prévoyant  le  mo- 
ment, il  annonçait  telle  dans  une  heure,  telle  autre  dans 
trois;  revenait,  et  prononçait  : décuvez.  C’élait  un  oracle, 
et  il  n’avait  pas  son  second.  Lorsque  je  fis  connaître  lo 
gleuco-œnomètre , M.  Tourton,  appréciant  lutililé  d’un 

xons  y.  Z 


66  OE  N O 

instrument  qu'on  peut  substituer  à l’infuiélité  des  signes  et 
sur-tout  k celle  du  goût , pour  dëtermiûer  le  moment  du 
décuvage , soumit  le  gleuco-œnomètre  à une  suite  d’expé- 
riences rigoureuses;  rinstrument  en  main,  il  suivit  les  pas 
de  son  dégustateur , prenant  note  de  ses  décisions , et  com- 
parant la  marche  de  l'instrument  qui  se  trouva  constam- 
ment eu  harmonie  avec  le  palais  du  dégustateur;  on  crai- 
gnait de  ne  pas  trouver  k ect  homme  un  successeur,  et  le 
gleuco-œnomètre  l’est  devenu. 

De  ta  réi’olulion  œnologique.  Les  lumières  que  la  science 
a répandues  sur  cet  art  si  ancien , et  dont  elle  a fait  un  art  si 
nouveau  , le  zèle  que  j’ai  mis  à le  propager  par  des  instruc- 
tions, des  missions,  par  une  correspondance  étendue  dont 
je  suis  devenu  le  centre  , et  que  j’ai  publiée,  tout  cela  a dû 
opérer  une  révolution  œnologique  ; elle  a commencé  par 
Aï  et  Epernay,  dont  les  vins  ont  acquis  une  qualité  et  untj 
valeur  notables  dans  unt  année  qui  les  avait  donnés  bie% 
inférieurs.  Les  nouveaux  principes  adoptés  dans  plusieurs 
des  meilleurs  crus  de  Bourgogne , y ont  également  élevé  la 
bonté  et  le  prix  des  vins;  enfin  un  vignoble  voisin  de  la  ca- 
pitale a beaucoup  amélioré  ses  vins  par  la  seule  adoption 
que  les  vignerons  ont  faite  du  couvercle  intérieur;  et  an-^ 
jourd’hui  cinq  cents  cuves  sont  couvertes  k Argenteuil , ox'i 
M.  Chevalier  a suivi  les  expériences  comparatives  les  plus 
décisives  en  faveur  des  procédés  que  je  viens  de  décrire.  Je 
dis  plus  : il  n'y  a pas  eu  France  un  pays  vinicole  où  beau- 
.coup  de  Propriétaires  ne  puissent  offrir  aujourd’hui  les. heu- 
reux résultats  de  cet  ai  t soumis  k la  science.  ’ 

Mais  combien  est  plus  considérable  le  nombre  de  Pro- 
priétaires qui , totalement  étrangers  k cette  même  science^, 
et  subordonnés  *k  leurs  vignerons  ,'n’dsent  pas  même  soule-ï- 
ver  la  roue  enfoncée  dans  l'ornière  de  la  routine  èn  tentant 
un  éssai  comparatif?  ils  se  bornent  à des  velléités  pour  ta 
vendange  suivante;  mais  c’est  le  tems  des  chasses,  et  ils  pré- 
fèrent courir  le  lièvre. 

Du  vin  cuit.  Consolons  au  moins  la  ménagère,  et  îndi»- 
quons-lui  la  manière  d’«btehir  d’excellens  vins  d'enticmets 
et  de  dessert  de  ce  même  raisin  queson  vigneron  va  gaspiller 
dans  le  cellier  où  elle  n’a  pas  la  permission  d’entivr;  car 
l’impertinence  du  préjugé  va  jusqu’il  en  écarter  le  sexe'  : 
c’est  le  sanctuaire  de  Bacchns;  eh  ! quels  ministres  a ce 
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iJîeu  ! MîeiLX  vaudiait  qu’il  eût  pour  préfressès  de  bonnes 
ménagères  , de  bonnes  maîtresses  de  maison. 

Prenez  du  raisin  de  chasselas , de  mélier  blanc , de 
vigne,  de  tout  raisin  , de  préférence  le  plus  sucré  et  le  plus 
mûr;  égrappez-le  avec  une  fourche  à trois  dents;  mettez- 
ie  sous  le  pressoir,  sans  l'écraser;  si  on  le  fait  en  petite 
quantité  , écrasez-le  à la  main  au-dessus  d'un  tamis  ou 
d’un  clayon  serré  ; le  moût  ne  doit  pas  séjourner  avec 
l’cc/îe  après  l’éci'asement. 

(Qu’importe  le  degré  que  marque  le  moût  au  gleuco- 
mètre , nous  lui  donnerons , par  l’évaporation  , le  degré 
qu’il  doit  avoir.  Les  contrées  méridionales  ont  leur  soleil; 
nous  avons  nos  foyers.  Le  calorique  est  un,  quelle  qu’en 
soit  la  source;  si  elle  est  plus  abondante  dans  les'climats 
brûlans^  nous  an  ivons  au  même  degré  par  la  concenha- 
tion.  L’art  et  la  nature  arrivent  au  même  résultat  par  deux 
chemins  divers.  .m 

-,  Mettez  le  moût  dans  un  chaudron  peu  évasé  et  pror  / 
fond;  le  meilleur  vaisseau  serait  une  planche  de  cuivre 
relevée  des  quatre  côtés  pour  faire  un  rebord  de  8i  millim* 

(i  pouce  6 lignes);  car  il  n’y  a que  la  surface  qui  s’évapore, 

G’est  accélérer,  l'opération  et  prévenir  l’inconvénient  de 
laisser  languir  le  moût  sur  le  feu  : faites-le  chauffer  sans  le 
laisser  bouillir;  paiVenu  à environ  ■jo  degrés  de  chaleur  du 
thermomètre,  entretenez-le  à ce  degré  jusqu'à  ce  que  l’é- 
cume prenne  un  peu  de  consistance  ; vous  l’enlèi  erez  avec 
une  écumoire  ; versez  votre  moût  chetud  dans  un  baquet  et  à> 
travers  un  tamis  de  crbi  : alors  désacidifiez-le  , mais  pas  en 
totalité;  on  le  désacidifie  en  ajoutant,  par  cuillerées  ou  par 
poignées , selon  le  plus  ou  moins  de  volume  du  liquide , de- 
là terre  calcaire , de  la  craie  , du  blanc  d’Espagne,  et  à leur 
défaut , de  la  chaixéc , de  cendres  bien  lessivées  et  bien 
nettes^  la  proportion  sera  de  ']3  ou  98  décagrammes 
(i  livre  et  demie  ou  a livres)  de  terre  calcaire  par 
98  litres  (100  pintes)  de  moût,  selon  le  plus  ou  moins 
d'acidité  du  xaisin , car  une  pointe  d'acide  relève  la  saveur. 
T<aissez  reposer  le  moût  jusqu’à  ce  qu'il  soit  parfaitement 
clair,  et  il  ne  tarde. pas  à s'éclaircir.  Au  fond  du  baquet  se 
précipité  un  dépôt'  d’un  gris  sale;  on  soutire  le  moût  ainsi 
clarifié,  par  la  bonde,  et  on  le  remet  sur  le  feu  pour  l'y 
évaporer  au  - degré  de  chaleur  que  nous  avons  indiqué. 
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Dans  cet  état , le  moût  ne  ressemble  jSlus  au  vin  doux  ; il  a 
perdu  l’excès  de  ses  acides , et  ce  n’est  plus  tpi’une  eau 
sucrée.  Evaporez  au  tiers , au  quart , selon  que  le  raisin  est 
naturellement  plus  abondant  en  matière  sucrée;  mais  mieux 
vaut  s'assurer  du  degré  au  gleuco-oenomètre , et  ce  degré  est 
de  i6 , de  i8  si  vous  voulez  faire  fermenter:  mais  c’est  trop 
de  soins  pour  la  ménagère  ; évaporons-le  à 20  degrés , 
même  à Alors , retirez  du  feu , et  versez  dans  un  baril 
ou  dans  une  cruche. 

Maintenant,  mesurez  votre  moût,  et  ajoutez-y  par  litre 
(pinte)  un  sixième  ou  un  cinquième  d’eau-de-vie  , selon  sa 
force.  Ce  n’est  point  un  ratafia,  c’est  un  vin  que  nous 
voulons , et  n’y  mettons  que  la  quantité  d’alcohol  qui  ap- 
partient au  vin  naturel.  Maintenant  c’est  au  goût  à pronon- 
cer. Le  mélange  est-il  trop  sucré?  on  y ajoutera  quelques 
litres  (pintes)  d'un  bon  vin  blanc.  Il  ne  reste  plus  qu’à  don- 
ner un  bouquet  à ce  vin;  on  a le  choix,  vanille,  cannelle, 
girofle , muscade , iris  , fleur  de  sureau  ; on  en  fait  une 
mi.xtion  ; mais  il  n’en  faut  que  de  très-petites  quantités  pour 
avoir  ce  qu’on  nomme  bouquet.  L’année  révolue  , on  met 
ces  vins  en  bouteilles;  car  on  peut,  de  98  litres  (100  pintes) 
de  ce  moût  cuit , faire  cinq  ou  six  espèces  de  vin  , au 
moyen  de  cinq  ou  six  mélanges  divers;  et,  avec  le  teins, 

• ce  sont  des  vins  de  liqueur  parfaits  : la  ménagère  en  fera 
la  potion  cordiale  de  la  femme  en  couche , de  l’enfance 
maladive  , enfin  du  paysan  exténué  de  travail  et  souvent  par 
.l’effet  d’une  mauvaise  nourriture. 

Lorsque  le  mari  servira  piteusement  sur  sa  table  le  mau~  . 
vais  vin  de  son  crû,  dont  il  aurait  pu  faire  un  très-bon  vin, 
la  femme  présentera  avec  orgueil  à ses  convives  des  vins  ex- 
cellens  qu’elle  pourra  qualifier  à son  gré,  vins  grecs,  d’Es- 
pagne, d’Italie,  etc.  Voilà  ce  que  notre  bon  Olivier  de 
Senes  exigeait  dans  un  tems  où  les  prétentions  du  se.\e  se 
bornaient  aux  vertus  domestiques  qui  en  faisaient  alors  le 
plus  honorable  apanage  ; voilà  ce  qu’il  exigeait  des  demoi- 
selles de  la  maison,  la  préparation  des  vins  cuits,  des  rata- 
fias, des  fruits  confits;  l'office  était  leur  demeure;  mais, 
d’autres  tems , d'autres  mœurs  ! Alors  notre  ménagère  ne 
paiera  pas  chèrement  ces  vins  prétendus  exotiques  , fabri- 
qués dans  nos  ports  ; mais  , comme  ils  perdraient  beaucoup 
frop  dans  l’opinion  s’ils  n'étaient  pas  réputés  étrangers , 
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elle  affublera  le  goulot  de  la  bouteille  du  goudron  d’éti- 
quette à ces  vins.  (C.  D.  V.) 

ŒNOMÈTRE.  Le  moment  de  décuver  était  l’écueil  de 
l’art;  rien  n’était  plus  incertain  que  les  signes  indiqués 
pour  saisir  ce  moment  duquel  dépend  la  bonté  du  vin  ; 
chaque  vignoble , chaque  vigneron  avait  les  siens  ; aussi 
s’était-on  généralement  réuni  pour  donner  la  préférence 
au  sens  da  goûtf  à la  simple'  dégustation.  Cependant  la 
Société  royale  de  Montpellier,  convaincue  de  l’infidélité 
du  palais  de  son  vigneron  , donna  pour  sujet  de  prix 
la  véritable  époque  du  décuvage.  Berlholon  , dont  le 
Mémoire  fut  couronné , proposa  un  instrument  assez 
compliqué  ; dom  Gentil , auquel  fut  accordé  \' accessit , 
rejeta  tout  instrument  après  en  avoir  suivi  la  marche  et 
s’être  convaincu  de  son  inutilité.  Ce  dom  Gentil  est 
reconnu  comme  un  des  pères  de  l’œnologie.  La  mau- 
vaise application  qu’on  faisait  des  œnomètres  , des  jauges  , 
ne  conduisait  point  au  résultat  , objet  de  'la  question , 
savoir  l’état  de  la  liqueur  fermentée  , et  on  a dû  les 
proscrire.  On  voulait  appliquer  l'instrument  à Pélévation  et 
à r abaissement  de  la  cuve  , pour  ne  décuver  qu  après  que  la 
masse  aurp.it  été  quelque  tems  stationnaire  : or,  c’est  le  plus 
faux  des  principes  ; mais  ce  serait  une  discussion  beaucoup 
trop  oiseuse,  sur-tout  depuis  l’adoption  faite  du  gleuco- 
œnomètre;  c’est  le  pèse-liqueur  appliqué  à l’œnologie;  l’ins- 
trument existant  , il  n’y  avait  que  cette  application  à en 
faire,  et  que  sa  marche  à déterminer;  ce  qui  réduit  de 
beaucoup  le  mérite  de  la  découverte  que  j’ai  faite  de  ce 
moyen.  Le  gleuco-œnomètie  , négligeant  l’élévation , l’a- 
baissement, la  stature  de  la  masse  fermentante,  ne  s’at- 
tache qu'à  constater  l'état  actuel  du  moût,  et  s’en  saisit  au 
moment  où  on  l’exprime  de  la  grappe  pour  en  marquer  les 
degrés  qui  sont  de  8 à 16,  selon  sa  richesse  en  matière 
sucrée.  Ce  moût  , du  moment  où  il  est  soumis  à la  fermen- 
tation , va  décroissant  en  degrés  de  jour  en  jour,  d heure 
en  heure , pour  tomber  entre  \eto,  terme  rigoureux  du  décur 
vage.  A la  pondérabilité  du  moût  succède  la  légèreté 
vineuse  ; la  matière  sucrée  a disparu  pour  se  convertir  en 
■ alcohol , et  voilà  l'instant  de  décuver;  ce  signe  est  aussi  pen 
équivoque  que  l’étaient  les  signes  jusque-là  consentis  ; et 
cet  oracle  est  plus  sûr  que  celui  de  nos  Calchas.  V.  CEmo- 
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LOGiE.  Nul  moyen  n’est  bon  s’il  n’est  simple’,  et  ce  sont  1er 
seuls  qu’avoue  la  nature  qui  est  si  simple  dans  ses  moyens 
de  faire.  (C.  D.  V.) 

ŒÜFS.  Pour  les  conserver.  V.  l’article  Conserva- 
tion. (S.)  . -’t 

"OIE,  OISON,  JARS.  Le  premier  nom  désigne  la  fe- 
melle , le  second  le  petit , lé  troisième  le  mâle.  On  connaît 
deux  espèces  à'oies  domestiques  ; la  gmnde  et  la  petite  quR 
en  est  une  \ ariété  : on  ne  doit  s’occuper  que  de  ta  première , 
parce  qu’elle  rapporte  plus  de  profit.* Les  bonnes  oies  sont 
celles  qui  pèsent  5 kilogrammes  ( lo  livres)  lorsqu’elles  sont 
engraissées  ,lcur  couleur  varie  comme  dans  tous  les  oiseaux 
domestiques  ; elle  est  brune , cendrée , ou  blanche  , ou 
mêlée  de  blanc  et  de  brun;  le  mâle  est  ordinairement  blanc,- 
grand  de  corps,  à col  long-,  ailes  amples,  la  queue  ronde, 
un  anneau  blanc  près  du  croupion  , le  dos  élevé  et  rond  , 
bien  moins  plat  que  celui  des  canards, ‘le  bec  pointu,  plus 
crochu  que  Celui  des  canards,  rouge;  le  bec  et  les  pieds 
des  jeunes  sont  roux.  L’o/e  en  colère  sitlle  comme  les  ser- 
pens  ; elle  est  très-susceptible  de  conserver  de  la  rancune; 
cet  oiseau  vit  très-long-tems  , on  dit  même  plus  de  quatre- 
vingt  ans.  L’o/e  a le  sommeil  très-léger;  elle  sert  de  garde 
dans  la  basse-cour;  et  personne  n’ignore ' combien  elles 
fiiienf  utiles  aux  Romains  , eu  avertissàrit  les  citoyens  par 
leurs  cris  de  fapproche  de  l'ennemi  au  pied  des  murs  du 
Capitole. 

ün  élève  beaucoup  üioics  dans  les  provinces  abondantes 
en  rivières , en  étangs , etc.  Cependant  le  voisinage  des 
eaux  n’est  pas  indispensable  k leur  éducation  ; il  suffit  dans 
les  paj's  où  l’on  n’a  pas  cet  avantage  de  leur  faire  creuser 
un  petit  réservoir  où  ces  oiseaux  puissent  barboter. 

ün  voit  des  oies , le  long  de  la  Loire , en  un  cert^n  tems 
do  l’année,  se  dispûserau  passage  en  d’autres  pays,  d’oùelles 
reviennent  enJàlte  «hacune  dans  leurs  maisons,  cé  qu’elles 
pratiquent  ttÆFtes'ans.  L’oile  est  aussi  vorace  que  le  canard  ; 
elle  mange  tout  ce  qu’on  lui  présente  : sa  principale  noui- 
riture  éotife»ti3  en  grains,  en  herbe  sur  pied.  Elles  font 
beaucoup  -de"  dégâts  dans  les  prairies  , dans  les  chartips 
aeipi^  eix  blé  ; sur-tout  lorsqu’ils  montent  en  épis , ainsi  que  * 
daasles  vignes  fiendant  les  premières  pousses , dans  les  jar- 
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Il  n'y  a nul  profit  à élever  seulement  quelques  oies;  mais 
un  grand  nombre  dédommage  amplement  de  la  dépense 
occasionnée  par'  le  guide  qu'on  leur  donne  lorsqu’elles  vont 
paître.  J’ai  vu  cependant  en  Beaujolois,  des  troupeaux 
considérables  d'o/es  sortir  d'elles-mémes  et  sans  guide  de 
1 habitation,  gagner  les  prairies,  y rester  la  journée  entière, 
et  chaque  soir  revenir  sans  le  secours  de  personne;  une 
mère  élevée  à ce  manège  conduit  ses  petits , et  l’exemple 
une  t’ois  donné  se  perpétue  sans  que  le  Propriétaire  y songe; 
il  arrive  quelquel’ois  qu’une  trop  grande  sécurité  est  t’uneste 
au  Propriétaire.  Des  oies  sauvages  passent,  s’abattent  près 
des  oies  domestiques  dans  les  prairies  ; il  prend  fantaisie  à 
ces  dernières  de  recouvrer  leur  liberté , et  elles  n’imitent 
pas  celles  du  bord  de  la  Loire  dont  on  a parlé.  On  prévient 
cet  inconvénient  en  leur  tirant  quelques  plumes  des  ailes, 
ou , lorsque  l’oiseau  est  encor  e jeune , en  lui  cassant  le  bout 
de  l’aile , vulgairement  nonmié Jouet.  Si  on  n’a  pas  de  com- 
munaux, ou  des  endroits  à soi,  où  on  puisse  les  laisser 
paître,  si  on  est  obligé  de  les  nourrir  dans  la  basse-cour, 
elles  coûteront  plus  quelles  ne  rendront.  Une  nombreuse 
éducation  d’o/es , lorsque  les  circonstances  le  permettent, 
assure  un  bon  revenu  ; on  vend  les  grandes  plumes' des 
ailes , leur  duvet , l'animal  jeune  et  engraissé  , et  l’animal 
confit;  ainsi  rien  n’est  perdu. 

Il  est  avantageux  de  presser  La  ponte  de  la  femelle,  afin 
d’avoir  de  bonne  heure  des  oisons;  ils  sont  déjà  gros  lorsque 
le  tems  de  les  vendre  jeunes  est  arrivé , et  plus  gros  dans  la 
saison  de  les  engraisser  et  de  les  confire.  ' 

En  multipliant  la  nourriture,  et  sur-tout  le  grain,  comme 
l'avoine  , l’orge  , Je  maïs , en  faisant  coucher  la  femelle 
dans  un  lieu  chaud , et  s’il  se  peut  derrière  un  four  qu’on 
chauffe  une  ou  deux  fois  par  semaine , il  est  sûr  qu’on 
hâtera  la  ponte  et  le  couvage,  ün  connaîtra  que  le  mo- 
mrirt  est  venu  , lorsqu’on  verra  l’oie  porter  de  la  paille  à 
son  bec  pour  construire  son  nid;  alors  on  multipliera  les 
brins  de  paille  sèche  et  courte  près  de  l endroit  qu’elle  aura 
choisi.  Si  cet  endroit  n’est  pas  naturellement  chaud  et 
éloigné  du  bruit,  il  convient  de  la  détourner  du  premier 
choix,  de  rassembler  dans  le  lieu  qu’on  lui  destine,  de 
la  paille , des  orties  ( elles  en  aiment  l’odeur)  et  d’y  com- 
mencer un  nid;  elle.ira  y déposer  successivement  ses  oeuls^ 
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6ur-tout  si  on  a l’attention  de  mettre  de  la  mouture  près 
de-là  , ainsi  qu’un  grand  vase  plein  d’eau , où  elle  puisse  se 
laver , même  pendant  qu’elle  couve  ; lorsqu’on  s’apercevra 
après  chaque  ponte  qu’elle  commence  à rester  plus  long- 
tems  sur  ses  œufs  que  de  coutume , c’est  une  preuve 
qu’elle  ne  tardera  pas  à couver.  L'oie  connaît  ses  œufs; 
rarement  elle  se  soumet  à couver  les  œufs  étrangers  qu’on 
lui  présente,  et  souvent  elle  le?  quitte  et  les  abandonne 
tous.  Elle  mange  peu  pendant  l'incubation  ; mais  il  est  bon 
quelle  trouve  du  grain  et  de  l’eau  à sa  portée  pour  se  moins 
déranger. 

La  chaleur  du  Heu  et  de  l’année  fait  un  peu  varier  la 
durée  de  la  couvée , ainsi  que  celle  de  la  ponte.  L'oi» 
pond  douze , quinze  à dLx-sept  œufs , et  couve  vingt-sept 
à trente  jours,  et  treize  ou  quinze  œufs  suiHsent  à une 
ponte  ordinaire.  Des  œufs  éclosent  souvent  un,  deux  et 
même  trois  jours  avant  les  autres  ; il  faut  les  tirer  de  des- 
sous la  mère,  parce  que  sentant -sous  «lie  des  nouveaux- 
nés , elle  abandonne  souvent  le  reste  de  la  ponte.  Après  les 
avoir  séparés , on  les  lient  bien  chaudement  dans  la  laine  ; 
il  n'est  pas  même  nécessaire  de  se  presser  de  leur  donner  à 
manger,  il  faut  qu’ils  digèrent  la  partie  intérieure  de  l’œuf 
dont  ils  se  sont  nourris  avant  de  sortir  de  la  coquille; 
lorsque  toute  la  couvée  est  sortie , on  rend  les  premiers 
éclos  à la  mère.  ♦ * • 

Pour  les  nouveaux-nés , on  prépare  une  nourriture  avec 
de  l’orge  gruée , trempée  dans  du  lait , ou  avec  du  lait 
caillé  le  son  peut  la  suppléer.  Si  le  soleil  est  chaud , on 
laissera  sortir  la  mère  avec  ses  petits  pendant  quelques 
heures  seulement  : si  le  tems  est  froid,  il  faut  les  enfermer 
dans  leur  chambre.  Les  froids  sont  très-préjudiciables , sur- 
tout à ceux  qui  proviennent  d’une  ponte  accélérée;  l’ordre 
de  la  nature  est  que  tout  soit  dans  sa  saison.  Si  nous  déran- 
geons cet  ordre  admirable , il  faut  donc  que  des  soins  assi- 
dus réparent  et  obvient  aux  contre-teras.  C’est  ainsi  qu’on 
leur  fait  passer  les  quinze  à dix-huit  premiers  jours  ; après 
cette  époque,  ils  ne  demandent  aucun  soin  particulier,  si- 
non de  veiller  à ce  que  ni  la  nourriture  ni  l’eau  ne  leur 
manquent  pas. 

On  engraisse  les  oies  à deux  époques , ou  lorsqu'elles 
sont  en  oisons  : ou  lorsqu’elles  sont  parvenues  à leur  gros- 
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*em-;  c’est-à-dire,  en  automne.  Tout  le  travail  consiste  à 
leur  donner  une  nourriture  abondante , bien  substantielle  , 
et  à ne  pas  leur  laisser  taire  d’e.xercice  à ces  deux  époques. 
Si  le  lait  est  abondant  dans  le  pays,  il  sert  de  base  aux  pâ- 
tées ; on  fait  cuire  et  bouillir  avec  lui  de  l’orge , de  l’avoine, 
du  maïs  sur-tout , aucune  substance  ne  les  engraisse  mieux 
et  plus  vile;  la  pomme-de-terre  cuite  et  pétrie  avec  le  lait 
produit  le  même  effet  ; afin  que  la  digestion  se  fasse  plus 
lentement , et  que  la  nourriture  se  change  en  graisse  , on 
tenferme  les  oies  dans  un  lieu  peu  spacieux  et  tranquille , 
et  où  il  y ait  peu  de  jour;  l’eau  blanchie  par  le  lait  ou  par 
l’eau  de  son,  doit  être  leur  seule  boisson.  Si  le  lait  est  trop 
cher,  on  le  supplée  par  l’eau  et  on  augmente  un  peu  la 
quantité  du  grain.  Il  faut  que  Voie  trouve  sans  cesse  à man- 
ger, et  on  doit  proportionner  la  masse  qu’elle  consomme  à 
la  durée  de  trois  heures;  en  lui  présentant  ainsi  et  à de  pe- 
tits intervalles  une  nouvelle  masse  de  nourriture  fraîche , 
elle  mange  beaucoup  plus  vite.  Si , dans  le  nombre  des  oies 
mises  à l’engrais,  on  laisse  des  oies  habituées  à crier,  on 
doit  se  hâter  de  les  séparer,  leurs  cris  inquiètent  les  autres 
et  elles  restent  plus  long-tems  à parvenir  au  point  que  l'on 
désire. 

Les  Polonais  défoncent  un  pot  de  terre,  dans  lequel  ils 
font  entrer  Voie  encore  jeune;  elle  ne  peut  en  aucune  lAa- 
uière  avoir  la  facilitéde  se  remuer;  on  lui  donne  à manger 
autant  qu’elle  le  désire  ; le  pot  est  disposé  dans  la  cage , de 
manière  que  les  excrémens  de  l’oiseau  n’y  restent  pas.  A 
peine  les  oies  ont-elles  passé  quinze  jours  dans  une  pareille 
retraite  qu’elles  deviennent  prodigieusement  grasses  et 
grosses  ; on  brise  le  pot  pour  les  en  retirer  : elles  sont  alors 
un  mets  délicieux.  On  nourrit  ces  oies  avec  de  la  farine  de 
maïs , mêlée  avec  des  raves  bouillies , pour  une  plus  grande 
économie. 

■ Ces  nourritures  farineuses  et  humectées  rendent  la  chair 
délicate,  produisent  beaucoup  de  graisse;  mais  cettp  graisse 
est  molle,  elle  n’a  pas  le  caractère  de  fermeté  et  de  con- 
sistance nécessaires  aux  oies  que  l’on  veut  confire.  Celles- 
ci  veulent  une  nourriture  plus  sèche,  les' grains  en  nature, 
et  les  pommes-de-terre  cuites  : le  sarrasin  est  le  moins 
nourrissant.  11  faut  environ  20  kilogrammes  (4o  livres)  de 
• mais  pour  engraisserune  oie , ou  environ  a5  kilog.  .(5o  liv.  ) 
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d'orge  ou  d'avoine. 'Dan»  les  contrées  où  les  figues  sont 
abondantes,  on  a soin  d’en  iaire  sécher  pendant  la  saison, 
et  on  leur  en  tait  une  pâtée  avec  d’autres  grains,  quand 
elles  sont  à l’engrais  ; dans  l'espace  de  quinze  jours  à trois 
semaines,  les  oisons  et  les  oies  sont  au  point  de  graisse  qui 
leur  convient.  (Quelques  auteurs  conseillent  de  leur  plumer 
le  ventre  avant  de  commencer  leur  engrais;  je  ne  vois  pas 
la  nécessité  de  cette  opération.  Il  est  essentiel  de  retenir 
les  oies  prisonnières  dans  un  lieu  où  elles  ne  puissent  pas 
entendre  les  cris  des  oies  en  liberté.  Les  oies  aiment  beau»- 
coup  à avoir  dans  tous  les  tems  leur  coucher  tenu  propre- 
ment. 

Si  le  goût  carnassier  de  l'homme  l'invite  à donner  des 
soins  aux  oiseaux  de  sa  basse-cour , âb  moins  ces  pauvres 
victimes  vivent  gaîment , puisqu'elles  ignorent  le  sort  <qui 
les  attend  ; mais  l'oie  infortunée  voit  à peine  le  jour>  de- 
puis deux  mois,  quelle  est  plumée  pour  la  première  fois; 
elle  l’est  encore  un  peu  moins  rigoureusement  îi  la  fin  d’oc- 
tobre , et  elle  serait  mise  à nu , si  l’avarice , plus  forte  que 
la  compassion , ne  faisait  trembler  pour  ses  jours  par  la 
crainte  du  froid.  On  plume  aux  jeunes  oies  le  coJ , le  des- 
sous des  ailes  et  le  dessous  du  ventre  ; en  mars  et  en  sep- 
tembre , on  arrache  les  grosses  plumes  de  l’aile,  et  après  en 
avoir  passé  à plusieurs  reprises  le  canon  dans  la  cendre 
chaude , on  les  lie  en  paquets  ; l’opération  de  la  cendre 
chaude  dégraisse  le  canon  de  la  plume  et  la'dépouille  d'un 
étui  fort  mince , membraneu.x  et  blanchâtre.  On  appelle  celte 
opération  hollande/-  les  plumes.  Lorsque  les  oies  sont  bien 
engraissées , on  les  tue  et  on  les  laisse  quatre  ou  cinq  jour» 
se  faisander;  après  quoi  on  enlève  proprement  les  cuisses 
de  dessus  la  carcasse , ainsi  que  les  ailes,  la  peau , la  chair 
et  le  lard , qui  tiennent  ensemble  ; de  manière  qu’il  ne  reste , 
à peu  de  chose  près,  que  le  squelette.  On  coupe  cette 
dépouille  en  quatre  quartiers , dont  chacun  fait  une  aile  et 
une  cuisse  ; on  les  sale  un  peu  et  on  les  laisse  prendre  le 
sel  pendant  deux  jours;  on  les  fait  cuire  ensuite  dans  une 
chaudière , avec  la  graisse  même  des  oies  ; la  graisse  se 
fond  et  couvre  bientôt  tout  ce  quiiest  dans  la  phaudière. 
On  connaît  que  le  tout  est  sullisajnment  cuit  lorsque  la 
graisse  est  fomlue  et  est  devenue  parfaitement  claire , que 
les  05  des  cuisses -et  des- ailes  sont  bien. à découvert  etïqijc 
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la  chair  en  est  toiite  détachée.  On  sort  alors  de  la  chaudière 
ces  cuisses  et  ces  ailes  sans  les  dépecer , et  on  les  anange 
séparément  dans  des  pots  de  grès  bien  vernissés  et  bien 
nets , ou  dans  des  barils  de  bon  bois  de  saule , si  on  veut 
les  envoyer  loin.  On  ne  les  y coinpilme  point  en  les  aixan- 
geant  et  on  n’en  remplit  pas  tout  le  vaisseau  ; mais  on  a 
soin  de  laisser  quatre  doigts  de  bord,  (^uand  on  les  a 
ainsi  bien  arrangées , on  verse  par  dessus  la  graisse  toute 
bouillante  qui  est  dans  la  chaudière , en  la  taisant  passer 
à travers  un  linge  pour  en  ôter  l’écume  et  tout  ce  (|ui  est 
grossier;  on  ne  remplit  pas  totalement  le  pot  ou  le  baril  de 
cette  graisse , on  en  met  seulement  assez  pour  couvrir  un 
peu  tout  le  dessus  des  viandes. 

La  graisse  d'oie  est  trop  liquide  et  trop  molle  de  sa  na- 
ture pour  soufliir  les  mouvemens  du  transport  sans  se  ré- 
pandre; on  a l’expérience  qu'elle  ne  conserve  pas  si  bien 
la  viande  que  la  graisse  de  porc,  qui , d'ailleurs , est  beau- 
coup plus  terme;  c’est  pourquoi  lorsque  la  graissé d'o/e  est 
figée  dans  les  barils , on  achève  de  les  remplir  avec  de  la 
graisse  de  porc  qu’on  fait  chauticr  pour  la  i-cndre  licpiide  et 
la  pouvoir  verser.  Cette  graisse  étant  plus  l’enne  lorsqu’elle 
est  refroidie,  sert  de  couverture  pour  consen^er  le  tout;  on 
peut,  de  cette  manière ,’ conseiTer  les  ailes  et  les  cuisses 
de  dindon  ; c’est  ce  qu’on  appelle  confire  les  oies.  On  pié- 
pare  ainsi  une  quantité  considéiablc  d'o/es  du  côté  de 
Bayonne  , dans  la  partie  du  Languedoc  qui  avoisine  'l’ou- 
louse;  de  semljlables  provisions  sont  très-utiles  à ceux  qui 
habitent  la  campagne , parce  qu’on  les  conserve  très-long- 
tems. 

On  sale  la  chair  de  l’oie  comme  celle  du  cochon  ; mais  il 
faut  auparavant  la  dépouiller  de  toute  sa  graisse , qui  cou- 
lerait en  pure  perte.  Il  est  inutile  pour  cette  salaison  de 
prendre  des  oies  engraissées;  les  oies  criardes,  les  vieillos 
mères,  sont  destinées  à cet  usage. 

Les  oies  sont  sujèles  à deux  maladies  ; la  première  est 
une  diarrhée,  et  elle  devient  souvent  épizootique.  On  leur 
fait  prendre  avec  succès  du  vin  chaud , dans  lequel  on 
a fait  cuire  des  pelures  de  coings  , ou  gros  comme  une 
noisette  de  thériaque  , ou  des  glands  ; la  seconde  res- 
semble à un  vertige  qui  les  fait  tourner  quelque  tejns  sur 
elles-mêmes  J' elles  tbnibént  ct-inéurent.si' ‘-elles  ne  sont  se- 
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courues  promptement;  c'est  à peu  près  la  même  maladie' 
que  celle  du  mouton.  On  saigne  l’animal  avec  une  épingle; < 
en  perçant  une  veine  assez  apparente,  située  sous  la  peau 
qui  sépare  leurs  ongles. 

La  fiente  d'ofe  n'est  pas  aussi  dévorante , aussi  nuisible 
aux  prairies  que  le  prétendent  presque  tous  les  auteurs.  Ou 
se  garde  bien  de  laisser  les  oies  aller  paître  lorsque  les  blés 
élancent  leurs  tiges , lcrrsque  l’herbe  des  prés  pousse;  alors 
, les  oies  y causent  un  mal  aréel  avec  leur  bec  en  broutant 
l’herbe  : à la  même  époque,  leur  fiente  est  très-nuisible. 
Après  la  récolte  des  t'oins , peu  importe  de  les  laisser  aller 
dans  les  prés  ; les  pluies  d'hiver  remédient  à tout. 

[ Les  oies  ne  sont  profitables  qu’aux  cultivateurs  qui  ont 
près  de  chez  eux  île  l’eau  vive  : tels  sont  les  meûniers  à 
eau  ; autrement  Voie  renfermée  dans  une  cour , n’ayant  que 
de  l’eau  sale,  ne  donne  que  très-peu  de  duvet  le  plus  pré- 
cieux de  ses  produits  ; elle  coûte  aussi  beaucoup  plus  à 
nourrir  , et  sa  couvée  réussit  moins  bien  ; au  lieu  que 
l'herbe  fraîche , l’eau  vive  , sont  les  deux  principaux  élé- 
mens  de  son  existence  et  de  sa  prospérité. 

Je  me  suis  livré  pendant  long-tems  à l’éducation  des 
oies  , et  je  me  suis  appliqué  à étudier  leurs  habitudes.  D’a- 
bord je  les  tenais  renfermées  dans  la  cour  qui , quoique 
assez  grande , n’a  point  d’autre  eau  que  celle  de  la  mare  ; 
les  oies  n’y  allaient  que  très-rarement , tandis  que  les  ca- 
nards n’en  sortaient  pas.  Le%o<es  étaient  sales , maigres  ; 
leur  air  inquiet  et  ennuyé  annonçait  la  dépjaisance  ; elles 
n’ont  presque  point  fait  de  duvet  ; elles  ont  couvé , et  la 
couvée  a médiocrement  réussi  ; l’année  suivante  je  leur  ai 
donné  la  liberté.  Je  ne  suis  pas  éloigné  de  la  Seine  et  d’une 
pâture  communale.-qui  la  borde.  Le  matin  , avant  de  les 
lâcher,  on  leur  donnait  quelques  poignées  d’orge  et  autant 
Ifi  soir  à leur  retour.  Cette  pratique  attache  singulièrement 
les  animaux'domestiques  à la  maisom;  la  certitude  où  ils 
sont  dp  recevoir  leur  ^ation^,  les  engage  à y revenir  sans 
divaguer  par  d’aptres  chemins  ; aussi  tous  les  soirs  elles 
rentraient  à la  même  heure  ; et  quand  elles  trouvaient  la 
porte  de  In rue  fermée,  elles  annonçaient  leur  retour  par 
leurs  cris;  elles  se 'promenaient  sur  la  Seine  jusqu’à  un  kilo- 
mètre j^une  demi-lieue);  leur  plumage  était  propre,  lui- 
..siuat,  et  elles  donnaient  tellement  de  duvet,  qu'on  les  plu- 
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mait  jusqu’à  quatre  fois  pendant  l’été  , excepté  les  cou- 
veuses. On  mettait  ce  duvet  dans  un  sac  de  toile  claire , et 
quand  on  retirait  le  pain  du-four,  on  y mettait  le  sac  de 
duvet  pour  en  dessécher  complètement  le  tuyau  ; j’en  fis 
faire  de  très-bons  oreillers  et  des.lits  de  plumes  très-légers. 

U ne  faut  pas  croire  que  cette  opération  les  fasse  beaucoup 
souffrir  ; car  mes  filles  les  tenaient  sur  leurs  genoux , et  elles 
se  laissaient  dépouiller  sans  bouger,  ni  crier,  ni  témoigner 
la  moindre  inquiétude. 

Mes  oies  étaient  d'une  espèce  tellement  féconde,  que  les 
mères  me  donnaient  vingt  et  jusqu’à  vingt-quatre  œufs 
chacune,  et  d’une  seule  ponte,  qui  se  vendaient  5o  cen- 
times (lo  sous)  pièce;  car  on  ne  donnait  pas  tous  les  œufs 
à couver;  douze  ou  quinze  forment  une  couvée  plus  sûre 
cju’un  plus  grand  nombre.  Quand  elles  voula ient. couver , 

.le  faisais  placer  dans  les  poins  de  la  cour , et  au  Midi , des 
tonneaux  vides , couchés  , défoncés  par  un  bout , et  bien 
garnis  de  paille  en  dedans  ; les  couveuses  y allaient  d’elles- 
mêmes  déposer  leurs  derniers  œufs , et  on  leur  donnait  le 
sumlus.  ^ 

Pendant  le  tems  de  l’incubation , qui  est  de  vingt-huit 
jours , comme  celle  des  canards  et  des  dindons  , le  mâle 
monte  la  garde  nuit  et  jour  à la  porte  du  tonneau  , mais 
sur-tout  la  nuit  ; une  souris  seule  suffit  pouy  réveiller  sa 
vigilance  et  exciter  ses  cris.  On  donnait  à manger  à la  cou- 
veuse tous  les  soirs  lorsque  les  poules  et  autres  volailles 
étaient  couchées.  Quand  les  petits  oisons  étaient  éclos,  on 
les  mettait  avec  leur  mère  dessous  le  four  qui  était  toujours  ♦ 
chaud,  car  on  cuisait  tous  les  cinq  jours.  Quand  les  petits 
avaient  dix  ou  douze  johrs,  et  qu’il  faisait  beau  et  doux, 
on  les  lâchait  dans  la  cour  ; et  huit  jours  après  , on  les  lais- 
sait aller  à la  pâture  et  à la  rivière  ; j’en  perdais  rarement  ; 
elles  revenaient  exactement  tous  les  soirs , et  fort  souvent 
elles  revenaient  avec  les  vaches  qu’elles  connaissaient  bien , 
car  elles  n’en  suivaient  pas  d’autres. 

Le  mâle  marche  devant  pour  éloigner  les  chiens  et  tout 
ce  qui  pourrait  effaroucher  la  famille  ; les  petits  tiennent  le 
milieu , et  la  mère  fait  l’arrière-garde  pour  les  garantir  de 
surprise  ; et  comme  ces  animaux  ont  beaucoup  d’attache- 
ment pour  l’endroit  qui  les  a vus  naître  , ils  n’en  adoptent 
point  d’autre  ; ils  prennent  le  cheaûn  de  la  maison  sans 
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se  tromper  de  rue  et  sans  s’amuser,  à moins  qu'ils  n« 
trouvent  dans  le  ruisseau  des  débris  ou  épluchures  de 
salade,  etc. 

L’o/c  a sur  le  croupion  un  ré.servoir  d’huile  qui  lui  sert  à 
oindr  e son  plumage  , à le  lisser  p(iur  le  rendre  impénétrable 
à i’eau^  elle  aime  beaucoup  la  propreté;  elle  fait  tous  le* 
matins  sa  toilette  avant  de  sortir , et  lorsqu’elle  est  au  bord 
de  l’eau , elle  la.  .réitère  pour  se  laver  ; elle  s’épluche , se 
lisse , et  met  toutes  ses  plumes  dans  le  meilleur  ordre.  Ce 
réservoir  d huile  est  couvert  d’un  petit  bouquet  de  poil 
blanc.  Quand  on  veut  engrai.sser  les  oies , il  faut  avoir  l’at- 
tention de  leur  couper  ce  petit  bouquet , bouton  ou  réser^ 
voir,  autrement  elles,  en  tirent  journellement  de  l’huilé 
pour  se  lisser , ce  qui  les  dessèche  et  les  empêche  d’engrais, 
ser  aussi  promptement.  n 

C’est  une  erreur  de  croire  que  ;la  fiente  d’o/c  est  nuisible 
aux.  prairies  ; c’est  plutôt  ( et  ce  n’est  que  cela)  que  Voie  > en  ‘ 
paissant , arrache  l’herbe  fine  qui  n’a  que  peu  de  racines , 
et  que.  cette  destruction  dégarnit  la  prairie  lorsqu’il  sur^r 
vient  du  hâle.  En  effet,  partout  où  les  o/es.  pâturent^  on 
voit  une  multitude  de  pieds  de  fines  herbes  arrachées  et 
laissées  sur  le  pré.  La  fiente  d’o/«  et  de  canard  est  beaucoup 
moins  chaude  que  celle. des  autres  volailles  qui  boivent 
beaucoup- moins. 

On  engraisse  les  o/es -avec  de  la  mouture  d’orge  pétrie 
avec  .des  pommes-de.  terre , ou  de  l’orge  en  grain;  on  les 
enferme. 

Dans  les  campagnes , lesqeunes  gens  , les  fêtes  et  diman- 
ches;, achètent  une  o/«  envie  qu’ils  tirent  au  bâton;  celui 
qui  la  jette  à bas  le  gagne.  On  ne  j^eut  voir  j sans  gémir , se 
perpétuer  un  usage  aussi  barbare' qui  dispose  les  jeunes 
gens.à  la  férocité.  Le  pauvre  animal  est  suspendu  par  le 
coti,  la  tète  prise. dans  uno'potence,  A à chaque  coup  de 
bâton  qu’il  reçoit  j il  éprouv’e  des  angoisses  cruelles;  enfin  ; 
succombant  à la  douleur;  il  meurt- dans  les  tourmens  de 
l’agonie.  Des  maires  soufiTrent  cela-,  des  curés  le  tolèrent, 
et  des'parensinsouciansen  rient!  L’Assemblée  constituante 
avail'aboU  «es  cruautés-;  ainsi  que  le  combat  du  taureau, 
spectacle  barbare  qui  afflige  et' révolte  les  âmes  sensibles  ; 
et  tamiliarise  le  peuple  avec  le  sang  et  le  carnage.  L’auto- 
rité croira  peut-être  devoir  empêcher  ces  coutumes  'saugui- 
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ïiaîres  et  ces  spectacles  lioniblcs  de  cniaiilé  envers  dos 
animmix  innocens  de  nos  passions , et  avec  lesquels  la 
faculté  de  jouir  et  de  souffrir  nous  est  commune  : comme 
nous  ils  •‘sont  des  créatures  sorties  des  mains  de  l'Etre 
suprême  qui  certainement  ne  les  a pas  créés  pour  être  les 
jouets  et  les  victimes  de  nos  plaisirs  et  de  nos  amiisemens. 
Des  hommes  sont  Men  à plaindre  et  à mépriser  quand  ils 
mettent  quehjue  jouissance  dans  le  malheur  des  animaux! 
Les  lions,  les  léopards,  les  tifp-es,  immolent  leur  victime 
avant  de  la  dévorer  ; ils  ne  mettent  nul  plaisir  à la  faire 
souffrir  pour  se  repaili-e  de  ses  toiirmens;  ils  la  tuent  et  la 
. dévorent,  parce  qu’elle  est  leur  proie.]  (R.  et  Cn.) 

OIE  SAUVAGE.  (Chasse.')  Il  est  trés-diflicile  d’appro- 
cher assez  les  oies  saurages  pour  les  tirer.  Si  elles  volent , 
elles  se  tiennent  ù une  telle  hauteur  dans  les  airs,  que  le 
plomb  ne  peut  les  atteindre  ; si  elles  s’arrêtent  sur  les  eaux 
ou  dams  les  plaines,  leur  défiance  extrême  peimet  rare- 
ment de  les  tenirà  la  portée  du  fusil.  Les  chasseurs  emploient 
toutes  les  ruses  pour  les  surprendre  ; quand  la  terre  est 
couverte  de  neige  ,,  ils  se  revêtent  de  chemises  blanches  par 
dessus  leurs  liahits  ; ils  se  servent  de  la  hutte  ambulaste 
ou  de  la  VACHE  ARTiircnxLE  ; ils  attendent  les  oies  à fallût  au 
])ord  des  eau.x  qii’cHes  fréquentent,  etc.  ; et  ces  stratagèmes 
jiesufFisent  pas  toujours.  Une  camuxlière  est  utile  pour  cette 
chasse,  et  le  plomb  dont  on  la  charge  doit  avoir  le  double 
.de  grosseur  que  le  plomb  à lièvre.  Dans  les  cantons  où  lc.s 
oies  saurages  s'^ahaltent  en  grand  nombre  , les  cultivateurs 
sont  obligés  de  les  écarter  de  Jeurs  champs  couverts  de 
jeunes  blés  , pour  éviter  les  dommages  que  ces  oiseau.x  y 
font  lorsqu'ils  peuvent  y pâturer.  ( S.  ) 

OIGNON  , Allium  cepa.  Les  variétés  principales  de  cette 
plante  sont  ; f oignon  pale  , dont  l épiderme  est  d’un  jaune 
filant, sur  le  'l'ouge  ; on  loisèine  dans  tout  le  cours  du  piin- 
tems.  L’oignon ’jAüNB*  variété  de  l’oi'jfnow  pûlo.  .L’oio.\os 
iioucE  FONCÉ,  plus  gros,  de  l'ormo aplatie , moins  pUju.aql, 
else  coiiservanl moins  long-temsquelW^/io«/>fî^.  L’oiGîiQN 
EOUGB  u'Espagne,  tiès-gros , pyiil'orme  „ doux,  et  bon.  en 
salade.  L’oignon  blanc  u Eap.vfiN»,  qui  ne  ditlêre  du  prér 
cèdent  que  par  la  couleur.  L’oignon  blanc  okdinaihh» 
gros,  de  forme  aplatie,  saveur  fortement  piquante  et  anjr 
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moniacale , s» conservant  bien,  et  le  plus  susceptible  de 
passer  l'iiiver  en  pleine  terre.  Lb  petit  oignon  blanc  hatif 
DE  Florence  , variété  du  précédent , dont  la  saveur  est 
moins  prononcée , plus  petit  dans  toutes  ses  parties  ; c’est 
celui  qui  se  garde  le  plus  long-tems. 

Tous  ces  oignons  se  sèment  au  printems,  excepté  l’oi^g^no» 
blanc  qu’on  sème  en  automne  pour  passer  l’hiver. 

Oignon  vivipare  , Oignon  d’Egypte  , vwiparum. 
Cette  espèce  fort  singulière  fournit  à l’extrémité  de  sa  tige 
un  grand  nombre  de  bulbes  ou  petits  oignons , sans  que 
Yoignon  qui  est  en  terre  cesse  de  grossir,  de  manière  qu’on 
obtient  une  récolté  par  les  deux  extrémités.  Pour  le  mul- 
tiplier, on  en'sè_me  les  graines,  ou  on  plante  les  bulbes 
supérieures , les  plus  petits  dans  le  cours  du  printems  en 
pleine  terre.  Celte  espèce  A’oignon  est  fort  curieuse. 

\ioignon  est  une  plante  légumière  des  plus  généralement 
cultivées , et  c’est  en  plusieurs  pays  un  objet  de  grande 
culture  ; il  se  plaît  dans  les  sols  légers , chauds , substan- 
tiels ; les  terres  sablonneuses  mêlées  de  terreau  lui  con- 
viennent par  préférence. 

_jiX.orsqu’on  sème  Yoignon  en  plein  champ , et  qu’il  lève 
trop  abondamment , il  faut  l'éclaircir  et  repiquer  le  plant 
i’auperflu  dans  les  clairières  ; souvent  même  on  sème  Yoignon 
dans  le  potager , et  on  le  repique  dans  les  champs  au  lieu 
de  le  semer  ; mais  cette  méthode  longue  et  minutieuse  est 
peu  usitée.  ■> 

r La  graine  àioignon  doit  être  nouvelle  d'un  ou  de  deux 
ans  au  plus  ; il  est  rare  que  celle  qui  a plusieurs  années 
germe  ; il  faut  même  , autant  que  les  ciiconstances  le  per- 
■ mettent , n’employer  que  la  graine  de  la  dernière  récolte , 
et  semer  par  un  tems  disposé  à la  pluie.  Dans  les  pays 
méridionaux  on  fait  ce  semis  en  autpmne,  mais  dans  le 
Nord  on  ne  doit  semer  qu’au  printems. 

Je  ne  parlerai  pas  des  usages  nombreux  et  Importans  de 
Yoignon  qu’on  voit  partout , nourrissant  le*  pauvre , aigui- 
sant les  mets  du  riche  ; si  ce  légume  précieux  manquait  dans 
nos  potagers  , ce  serait  une  des  plus  importantes  acqui- 
sitions à faire  ; il  est  plus  piquant  et  plus  ammoniacal  dans 
les  pays  froids  que  dans  les  pays  chauds  ; mais  cette  diffé- 
rence n’empêche  pas  qu’il  ne  soit  partout  d’un  usage  très- 
nultipUé.  (T.)  ^ « 

OL£lF£jR£S 
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OIJFiFERES  (plantes).  Les  végétaux  propres  à fournir 
de  l’huile  sont  assez  nombreux,  mais,  en  géuéral , ils  ne 
sont  pas  cultivés  en  assez  grande  quantité}  car  cette  denrée 
d'un  usage  nécessaire  est  toujours  à un  prix  trop  élevé  pour 
la  classe  du  peuple , qui  en  consomme  beaucoup  comme 
aliment  : on  peut  en  dire  autant  des  huiles  employées  dans 
les  arts;  et  cependant  on  verra  par  la  liste  suivante  qu'il  y 
a des  plantes  olcijures  pour  tous  les  sols. 

arachide ,\' amandier , la  cameline,  le  chanvre,  le  coha, 
le  hêtre,  la  julienne,  le  Un,  la  navette  A' été  et  A' hiver,  les 
noyers , Xolivier,  le  pavot,  le  raifort,  le  souchet,  etc. , plus 
multipliés  augmenteraient  nos  ressources  en  ce  genre.  (T.) 

OLIVE  , OLIVIER  , OLIVETTE.  Le  premier  est  le 
fruit  ; le  second  , l’arbre  5 le  troisième  , le  champ  planté 
Ai  oliviers. 

[ Les  oliviers  ( olea  ) sont  de  grands  arbres  de  la  famille 
des  jasminées.  Ils  sont  toujours  verts , et  leurs  feuilles , d’une 
substance  Ferme  et  coriace , ont  leur  plan  supérieur  luisîuit. 
Les  fruits  charnus  renferment  un  noyau  à deux  loges  et  à 
deux  gi  aines. 

On  connaît  dLx  espèces  A’oliviers  : deux  croissent  dans  les 
Indes  orientales,  une  troisième  àl’île  Maurice , unequatrième 
à Madagascar,  une  cinquième  à rile-de-France,  une  sixième 
au  Cap-de-Bonne-Espérance , une  septième  à Madère,  une 
huitième  à la  Caroline , une  neuvième  àla  Nouvelle-Zélande , 
et  une  dixième  enfin , la  plus  intéressante  de  toutes  , est 
répandue  dans  tout  le  midi  de  l'Europe,  en  Afrique  et  dans 
les  îles  adjacentes , aussi  bien  que  dans  une  grande  partie 
de  l’Asie  Mineure. 

C’est  de  celte  dernière  espèce  seulement  qu’il  peut  être 
.question  dans  un  ouvrage  d’agriculture.  Cet  aihre  fut 
célèbre  dès  la  plus  haute  antiquité  ; les  Grecs  lui  prêtaient 
une  origine  toute  divine  ; Mincn  c ne  ciut  pas  pouvph' 
donner  un  présent  plus  utile  ^ la  ville  d’Alhèi^es  qu’èn 
faisant  sortir  de  la  terre  un  olivier.  Au-ssi  cet  arbre  fut-il  Ip 
symbole  de  la  sagesse , et  dans  notre  poésie , de  même  qup 
dans  celle  des  anciens , il  est  l’arbre  lieureux  de  la  paix,, 
comme  le  laurier  l’est  de  la  victoire.  « En  ipioi , dit  Oliviqr 
n de  Serres  dans  son  style  simple  et  naïf,  on  peut  gèfiiarquer 
y)  combien  cet  arbre  , de  tous  temjJS , a esté  sipuhaitablc.. 
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n puisqu’il  estoit  employé  à représenter  le  repos  du  genr» 
» humain.  » ] 

De  t olivier  et  de  ses  variétés.  Olea prima  omnium  arborum 
est  ( c'est  le  roi  des  arbres  ) , disait  avec  raison  Çolumelle. 
Aucune  huile  ne  peut  être  comparée  à celle  de  son  fruit; 
le  marc  qu’on  en  retire  engraisse  les  oiseaux  de  basse-cour  ; 
l’émondage  de  ses  rameaux  nouirit  les  troupeaux  ; ses 
branches  , son  tronc  brûlent  très-bien  , quoique  verts  ; cet 
arbre  se  multiplie  de  lui-même  par  les  pousses  qui  s’élan- 
cent de  ses  racines , de  leur  collet , et  de  son  tronc  ; mais 
il  craint  les 'grands  froids.  Quoi  qu’il  en  soit  de  son  origine, 
on  ne  peut,  à cet  égard,  établir  que  des  conjectures;  mms 
la  preuve  la  plus  claire  que  cet  arbre  précieux  n’est  pas 
naturel  à nos  provinces  méridionales , c’est  qu’il  y souffre 
dès  que  les  froids  y sont  rigoureux , et  l’hiver  de  1 709  y fit 
mourir  presque  tous  les  oliviers. 

[ La  rigueur  de  plusieurs  liivers  a successivement 
détruit  les  oliviers  dans  le  cours  du  siècle  dernier  , et 
celui  de  1789,  en  particulier,  leur  a porté  un  coup  très- 
funeste. 

« Les  froids  qui  ont  régné  dans  le  siècle  passé  , qui  ont 
été  plus  fréquens  depuis  soixante  ans , qui  se  sont  désas- 
treusement multipliés  depuis  quatorze , et  qui  deviennent 

Eresque  annuels  , à cause  de  la  licencieuse  dévastation  des 
ois  et  des  forêts , qui  laisse  un  libre  cours  aux  vents  im- 
pétueux du  nord  et  aux  frimas  qu’ils  nous  portent , dit 
M.  de  Sinety , dans  son  excellent  ouvrage  de  \ Agriculture 
du  Midi , ont  dénaturalisé  ïolivier  dans  la  majeure  partie 
des  territoires  situés  au  nord  de  la  ci-devant  Provence  ; 
ont  détruit  , sans  espoir  de  régénération  , ceux  du  Lan- 
guedoc et  du  Dauphiné  , et  douloureusement  endommagé 
ceu.x  des  communes  à l’est  et  au  nord  du  territoire  de 
Marseille , où  cet  arbre  précieux  a été  presque  généralement 
épargné.  » 

Il  ne  faut  pas  même  un  excès  de  froid  pour  nuire  aux 
oliviers.  L’expérience  a prouvé  que  ces  arbres  ont  beau- 
coup à souffrir  dans  nos  départemens  méridionaux  , lors- 

3u’il  survient,  au  mois  de  février,  un  froid  de  cinq  à six 
egrés.  ] 

' De  l'olivier  sauvage  , en  latin  oleaster.  Je  le  regarde 
'Comme  le  type  de  tous  les  autres  oliviers , l'espèce  primitive 
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à laquelle  reviennent  toutes  les  espèces  cultivées  lorsque 
l’on  prend  la  peine  d’en  semer  les  noyaux , ou  lorsque  les 
oiseaux  , après  avoir  dévoré  la  chair  du  fruit , laissent 
tomber  son  noyau  sur  la  terre  , ou  lorsqu’ils  le  rendent 
avec  leurs  excrémens.  Tel  est  l’arbre  venu  de  semences 
que  l’on  trouve  dans  les  lieux  incultes  ; il  se  multiplie  dans 
les  maquis  de  Corse  , et  dans  plusieurs  lieux  incultes  de 
Provence  et  de  Languedoc , etc. 

[ \Iolmcr  sauvage  ( olea  silvestris  ) croît  abondamment 
sur  les  collines  de  la  Grèce  et  de  la  Sicile.  Privé  d'une  nour- 
riture suffisante , au  milieu  des  plantes  agrestes  qui  l’en- 
tourent , il  est  ordinairement  petit  et  grêle  ; sa  forme  est 
irrégulière , et  son  aspect  a quelque  chose  de  rude  , ana- 
logue aux  lieux  où  il  se  trouve.  Cependant  on  exprime 
<les  fruits  de  cet  arbre  sauvage  une  huile  plus  légère  , plus 
douce  et  plus  parfumée , plus  limpide  , plus  luisante  que 
celle  des  olives  des  arbres  cultivés.  En  Sicile  , on  la  prêtée 
pour  les  usages  domestiques  , et , comme  elle  passe  pour 
être  la  plus  pure , les  ministres  de  l’église  n’en  emploient 
pas  d’autre  dans  l’administration  des  sacremens.  Mais , si 
la  culture  n’améliore  pas  Volive  de  la  nature  , elle  on  dé- 
cuple le  produit;  car  dix  oliviers  sauvages  rapportent  moins 
qu’un  se\x\  olivier  que  l’ait  a formé. 

Par-tout  où  l’on  trouve  des  oliviers  sauvages,  on  peut  les 
convertir  en  oliviers  francs.  En  les  transplantant , en  les 
cultivant  avec  soin  , ils  donneront  dans  la  suite  des  fruits 
plus  gros  et  en  plus  grande  quantité.  Le  second  avantage 
■^qui  résulte  de  leur  transplantation,  c’est  d’avoir  une  es{)èce 
déjà  acclimatée , dont  l'éducation  a été  dure.  Ils  craignent 
moins  lesi  rigueurs  des  hivers  que  les  oliviers  élevés  en 
pépinières  , et  de  nature  plus  frileuse  ; considérations  très- 
essentielles  pour  les  cantons  où  les  abris  commencent  à 
s’abaisser , et  où  les  arbres  souffrent , dès  que  le  froid  est 
un  peu  piquant.  ] 

L’ouvier  FRANC,  O.  Ewvpœa.  C’est  l’arbre  sauvage  per- 
fectiounér par  la  culture  : ses  branches,  ses  rameaux  ont 
plus  de  consistance  ; ses  feuilles  plus  de  largeur , de  lon- 
gueur , sont  mietdt  nourries , et  ses  fruits  plus  gros , plus 
, charnus  , et  plus  succulens  que  ceux  de  ïoleaster.  L’huile 
que  l’on  en  retire , ainsi  que  les  olives  des  autres  espèces 
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est  moins  fine,  moins  délicate  que  celle  qui  est  fournie 
par  1 sauvage. 

L'ou-vièhe!  ou  Galiningue , ouOuLiviiRE,  O.  anguîosa. 
C’est  une  des  espèces  qui  résistent  le  mieux  au  froid.  Le  fruit 
tient  à un  long  pédoncule  ; il  est  gros , sa  peau  rougeâtre , 
piquetée  de  points  moins  colorés , sa  chair  molle  , ses 
feuilles  peu  nombreuses,  proportion  gardée  avec  les  espèces 
suivantes;  elles  sont  longues,  ordinairement  pointues,  quel- 
quefois arrondies  par  le  bout  ; l'arbre  devient  gros , et  il 
travaille  beaucoup  en  branches  et  en  rameaux.  Dans  quel- 
ques endroils  on  nomme  son  fruit  laurine,  et  on  le  confit. 

L’Amandier  , ou  Ameilou  , ou  Amellingue  , ou  Plant 
d’Aix  , ü.  amygdalina.  Il  est  commun  dans  plusieurs  can- 
tons de  Provence  et  de  Languedoc  ; la  forme  de  son  fruit', 
imitant  une  amande , lui  a donné  son  nom.  Le  noyau  est 
peu  sillonné , petit , proportion  gardée  avec  le  finit,  alongé,, 
Irès-pointu  à son  sonunet , tronqué  à sa  base  ; la  feuille 
fort  large  , courte  , arrondie  à son  sommet , et  terminée  par 
une  petite  pointe.  Le  fruit  est  plus  employé  à confire  qu'à 
faire  l'huile  qui  est  cependant  très-douce  : l'arbre  exige  un 
soL  substantiel  , puisque  son  grand  mérite  est  de  produire 
de  grosses  o/’èes.L'ûme/Æ»u  a l’avantage  dechargerbeaucoup, 
et  dans  plusieurs  cantons  on  le  cultive  uniquement  pour 
l’huile.  On  doit  préférer , pour  sa  culture , les  terrains  cail- 
louteux, si  on  veut  avoir  une  huile  de  bonne  qualité. 

L'Olivier  a fruit  de  cornouiller  , ou  le  Couhmeau  , 
CoRNiAU,  Goürgnale  OU  pLANT  DE  Salon.  La  foime  de 
son  fruit  a déterminé  son  nom.  Il  est  petit,  ordinairement 
arqué  , alongé  , noir  comme  le  raisin  nommé  morillon  „ 
terminé  en  pointe  ; son  noyau  est  plus  aplati  d'un  côté 
que  de  l’autre,  pointu  dans  les  deux  extrémités  , et  irrégu- 
lièrement ridé;  les  feuilles,  en  petite  quantité,  grêles, 
pointues  , quoique  arrondies  à leur  sommet. -Il  est  aisé  de 
distinguer  cet  arbre  par  le  port  de  ses  branches  èt  sur-tout 
de  ses  rameaux,  intérieurs  qui  s’inclinent  contre  terre  , 
ü peu  près  commeoetaix  du  saule  de  Babylone , ou  saule 
-FLEüREUR.  Le.tfOttc  de  cet  toZ/V/'er  prend  beaucoup  de  con— 
SLstance  et  se  phargd  de  fi-uits  annuellement. 

. ..<[Le/rAtn/ÉfesaÀ»n,ou  solunen,  du  territoire  de  Marseille, 
^ donne  une  huile  un  peu  grasse  , mais  de  bonne  qualité. 
C’est  la  vaiiétë  la  plus  productive.  On  a remarqué  que  ses 
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récoltes  sont  intcrmllfenfes  , régiilièrf's  dans  la  jeunesse 
de  l’arbre  , mais  irrégulières  clans  sa  vieillesse.  C'est  la 
coronérde  des  Grecs  modernes.  ] 

L’Olivier  a fruit  presque  rond  , ou  Ampoullau  , ou 
Barrai, ENQUE , O.  sphærica.  Cet  arbre  est  très-muiti(ilié  en 
Provence  , en  Languedoc  ; son  huile  est  très-délicate  et 
très-fine. 

La  Picholuîe  ou  Saurine,  O.  oblonga.  Le  nom  de  pîcho- 
l/nc  a été  donné  à celte  variété  d’olii-jer,  dont  le  triiit  est 
destiné  à être  confit  en  vert  , parce  qu’on  est  redevable  de 
cette  invention  à M.  Picholini.  Les  descendans  de  cette 
famille  sont  établis  à Saint-Chamas  , en  Provence  , où  ils 
font  un  très-grand  commerce  des  olii’es  ain^i  préparées. 
Picholine  veut  dire  aussi  petit  poisson  , et  les  barils  d'o//ces 
qui  sortent  de  leur  fabrique  sont  marqués  d'un  petit  pois- 
son. On  cultive  plus  volontiers  cet  olivier  pour  en  confire 
les  olives  que  pour  retirer  l’huile  de  leurs  fruits  ; cepen- 
dant l'huile  en  est  douce  ; son  olive  confite  est , dans  toutes 
les  variétés , la  plus  délicate  au  goût. 

[L'o//'ee  picholine  donne  peu  cfhuile  ; mais  son  fruit  étant 
bon  à manger  , il  est  exposé  , plus  que  tout  autre  , à être 
volé  sur  l'arbre.  ] 

La  Verdale  ou  Verdau  , O.  viridula.  \,Vk.verdale  est  ainsi 
nommée  à cause  de  son  fmit  qui  reste  vert  pendant  long- 
tems,  ou  du  moins  il  rougit  peu  , et  sa  couleur  ressemble  à 
celle  du  fruit  du  prunelier  lorsqu’il  commence  à mûrir;  il 
est  de  forme  ovoïde,  un  peu  pointu  à l’extrémité  supérieure  , 
et  tronqué  à sa  base  ; les  feuilles  sont  longues , renflées  dans 
le  milieu  , alongées  aux  deux  extrémités  ; leur  couleur  est 
blanchâtre  en-dessous , et  d’un  vert  assez  clair  en-dessus. 
Cet  arbre  vient  à peu  près  dans  toutes  les  expositions  con- 
venables aux  oliviers , et  il  se  charge  convenablement  de 
fruits  ; mais  l’huile  n’en  est  pas  délicate. 

Le  Mourfau  ou  la  Mourette  , ou  la  Mourescale  , ou 
Négrette,  O.  prœcox.  Cet  arbre  est  généralement  reconnu 
pour  un  de  ceux  qui  donnent  la  meilleure  huile.  Sa  dé- 
nomination vient  de  la  couleur  de  son  fi  uit , qui  paraît 
noir  sur  l’arbre  en  mûrissant , et  dont  la  pulpe  est  d’une 
couleur  vineuse  très-foncée  : la  couleur  du  fruit  rougit 
un  peu  lorsqu’il  se  sèche,  ou  lorsqu’on  le  laisse  fer- 
menter en  tas  ; il  est  de  forme  ovale  et  courte  , airondie 
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à ses  deux  extrémités  ; le  noyau  est  trfes-petit  relati- 
vement au  fruit , ordinairement  très-renflé  d'un  côté  et 
presque  aplati  de  l’autre  ; son  bois  est  presque  lisse. 
Les  feuilles  blanchâtres  par-dessous  , d'un  vert  foncé  par- 
dessus , tombent  et  se  renouvellent  facilement  ; elles  sont 
épaisses  , larges , nombreuses , terminées  en  pointe  par  les 
deux  bouts.  L’arbre  aime  à pousser  des  rameaux  droits  et 
en  assez  grand  nombre.  C’est  X olivier  qui  porte  le  plus 
d’ombre  , et  qui  demande  par  conséquent  à être  le  plus  es- 
pacé dans  un  champ  destiné  à fournir  du  grain.  Cet  arbre 
craint  le  froid , charge  bien  ; son  fruit  mûrit  en  deux  tems  : 
souvent  les  premières  olives  sont  tombées  lorsque  les  au- 
tres sont  mûres  ; heureusement  que  c’est  la  plus  petite 
quantité  qui  tombe.  Il  convient  d’abriter  cet  arbre  contre 
les  coups  de  vent , parce  que  le  fruit  se  détache  aisément 
de  son  pédoncule.  On  connaît  plusieurs  sous-variétés  de  cet 
arbre. 

Le  Boüteiixau  , ou  Boutiniane  , ou  Oiivier  a fruit 
RASSEMBLÉ  EN  BOUQUETS  , OU  LA  RiBIÈRE  , OU  RaPUGÉTE  , 
O.  minor  rotunda  racemosa.  Je  ne  finirais  pas  si  je  rappor- 
tais toutes  les  variétés  regardées  comme  des  barralenques ; 
malgré  ces  contradictions  , il  est  très-vrai  qu'en  Provence 
il  y a confusion  d’idées  sur  les  barralenques  , que  le  bou- 
teillau  est  une  variété  à part  , qu’il  a plus  d'affinité  avec 
la  mouretle  qu’avec  aucune  autre  espèce  ; mais  qu’il  en 
diffère  essentiellement  par  la  forme  de  son  fruit  arrondi  , 
de  couleur  moins  noire  ; par  son  noyau  court , renflé  , 
peu  aplati  d’un  côté  , terminé  en  pointe  dans  sa  partie  su- 
périeure, sillonné  de  tous  les  côtés;  par  ses  feuilles  moins 
grandes  , moins  larges  , et  en  général  plus  arrondies  à leur 
sommet.  Cet  arbre  vient  partout , craint  moins  le  froid 
que  les  autres  oliviers;  l'huile  en  est  bonne  , elle  fait  beau- 
coup de  dépôt  ; il  ne  charge  pas  souvent , mais  quand  il 
charge  , c’est  à outrance. 

Sa  VERNE  , ou  Sagerne  , ou  Saliehne  , O.  atro-rubens. 
Cet  arbre  tire  sa  dénomination  de  la  couleur  violette 
et  noire  de  son  fruit.  L'o/iVe  fournit  une  huile  des  plus 
fines  : son  écorce  est  duvetée  comme  celle  des  prunes 
( ce  qu’on  nomme  tajleur)  ; sa  forme  est  arrondie , pointu© 
par  le  haut  , élaigie  par  le  bas  ; son  noyau  est  petit  , 
sillonné  , alongé  , arrondi  à sa  hase  , terminé  par  un© 
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pointe  vive  à son  sommet  : ses  feuilles  sont  petites , ter- 
minées en  pointes  des  deux  côtés  ; leur  plus  grande  lar- 
geur est  au-delà  du  milieu.  L’arbre  ne  devient  jamais  bien 
gros  ; il  se  coiffe  bien  , craint  le  froid  ; il  aime  les  terrains 
caillouteux  et  les  roches  ; le  fruit  tombe  facilement  de 
rârbre.  [ Ce  fruit  a la  forme  d’une  toupie  terminée  par 
une  pointe  qui  se  détache  facilement  lorsqu’on  la  touche. 
L’arbre  , en  vieillissant , conserve  long-tems  son  écorce 
lisse  et  d’un  gris  clair.  Cette  variété  est  connue  , aux  en- 
virons de  Marseille , sous  la  dénomination  de  rouget.^ 

La  Marbrée  , ou  Tiquetée  , ou  lA  Pigale  , ou  le  Pigau^’ 
O.  variegata.  Cette  variété  change  beaucoup , même  à peu 
de  distance  d’un  lieu  à un  autre , soit  pour  la  grosseur  , 
soit  pour  la  forme  du  fruit;  mais  ces  différences  se  rappro- 
chent par  sa  couleur.  Uolwe  passe  de  la  couleur  verte  à la 
rouge , de  celle-ci  au  violet  très-foncé  ; et  dans  cet  état  sa 
pellicule  est  tiquetée  de  points  blancs.  La  grosse  et  la  petite 
espèce  sont  en  général  assez  arrondies , mais  pas  autant 
que  celle  du  bouteillau.  Le  noyau  de  la  grosse  espèce 
est  petit , proportion  gardée  avec  le  fruit  ; il  est  sillonné  do 
tous  les  côtés , et  ses  deux  extrémités  sont  arrondies  ; celui 
de  la  petite  espèce  est  plus  gros  que  l’autre , plus  renflé  à sa 
base , et  plus  pointu  à ses  deux  extrémités.  Les  feuilles  de  la 
première  sont  larges  et  courtes  ; celles  de  la  seconde , poin' 
tues  et  étroites. 

L’Odorante  ou  la  Luqüoise  , ou  la  Luques  , O.  odo- 
rata.  Olive  odorante , très-longue , proportionnée  à sa  gros- 
seur , dont  la  coupe  ressemble  à celle  d’un  bateau  ponté , 
c’est-à-dire  qu’elle  est  courbée  d’un  bout  à l’autre , pojn- 
tue  et  relevée  des  deux  côtés,  mais  en  général  plus  du 
côté  de  sa  base  ; le  noyau  est  long,  étroit  ; lorsqu’il  est  dé- 
charné et  bruni  par  l’air , on  le  prendrait  pour  la  chrysalide  do 
quelque  insecte , et  sa  pointe  supérieure  est  plus  aiguë  que 
4^elle  de  la  base;  la  peau  du  finit  est  long-tems  verte,  et 
lors  de  sa  maturité , elle  est  rougeâtre , piquetée  ; la  pulpe  de 
couleur  vineuse  ; les  feuilles  larges,  nombreuses,  peu  poin- 
tues au  sommet , et  la  pointe  plus  alongée  vers  la  base. 
L’huile  de  cette  olive  est  fort  douce  ; l’arbre  demande  un  bon 
sol,  charge  beaucoup,  quand  il  donne,  et  craint  moins  le 
froid  que  beaucoup  d’autres  oliviers.  On  commence  à le  mul- 
tiplier pour  confije  son  fruit  j c’est  le  plus  exquis  pour  les 
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préparations,  mai*  il  ne  se  conserve  pas  autant  q[ue  celui 
des  autres  oliviers. 

L'Olive  d’Espagne  , ou  l’Espagnole  , ou  plant  d'Ei- 
GDiERES  DE  LA  GROSSE  EsPÉCÈ , O.  /lispüntca.  C’est  la  plus 
grosse  espèce  d'olive  connue  en  France  , mais  dont  1a  gros- 
seur n’approche  pas  de  Yolive  de  Lima  qui , sans  exagéra- 
tion , est  grosse  comme  un  petit  œuf  de  poule.  Celle  d’Es- 
pagne est  excellente  pour  conhre , et  c’est  presque  le  seul 
usage  auquel  on  la  destine , puisque  son  huile  est  amère  ; 
elle  est  commune  en  Espagne  ; on  la  trouve  en  Provence 
eu  petite  quantité  [on  l’y  nomme  espagnen.  L’arbre  est 
très-gros  et  il  jétend  beaucoup  ses  branches.]  Ôn  croit  que 
cette  espèce  est  Xorchite  des  anciens. 

L’Ouve  royale  , ou  la  triparde  , O.  régla.  Elle  est  bonne 
à conBre;  son  huile  a peu  de  qualité,  et  fait  beaucoup  de 
graisse;  son  fruit  est  charnu  , pulpeux;  son  noyau  en  tout 
semblable  à celui  du  précédent;  ses  feuilles  plus  petites  à la* 
vérité,  étroites  , alongées.  [Il  est  probable  que  cette  variété 
est  celle  que  les  Romains  nommaient  pausienues  et  qui 
donne  les  olives  appelées  colombadès  par  les  Grecs  anciens 
et-modernes;  elles  sont  encore  en  Grèce,  comme  autrefois, 
réserv'ées  pour  la  table  des  riches.  ] 

La  pointue  , ou  la  punchude,  O.  atro-virens.  Le  fruit  est 
partout  alongé , pointu  par  les  deux  bouts  , et  sur-tout 
par  le  supérieur.  Le  noyau  est  terminé  par  une  pointe  très- 
vive  par  lé  haut  ; sa  base  l’est  beaucoup  moins.  Ici  la  cou- 
leur du  fruit  est  d'un  vert  noirâtre  ou  vineux  , donne  une 
huile  fine,  quoiqu’elle  fasse  beaucoup  de  dépôt;  là,  le 
fruit , dans  sa  maturité , a une  couleur  rouge  qui  approche 
de  celle  de  la  jujube  , quoique  moins  vive , et  fa  plus 
grande  maturité  ne  le  noircit  jamais  , d’où  lui  a été 
donné  le  nom  de  rougelle.  Les  feuilles  de  ces  deux  variétés 
sont  très-étroites  et  très-alongées.  L’arbre  n’est  pas  délicat  ^ 
sur  le  choix  du  terrain  , il  charge  beaucoup  ; son  huile  est 
bonne  et  d’une  belle  couleur  dorée. 

L’Olive  blanche  ou  la  blancane  , ou  la  vierge  , O.  alba. 
Fruit  très-petit,  ovale,  tronqué  par  les  deux  bouts;  sa 
grosseur  n’excède  pas  celle  d’un  haricot  de  la  petite  es- 
pèce ; la  couleur  blanche  de  l’écorce  ressemble  assez  à de 
la  cire;  le  fruit  est  peu  charnu;  le  noyau  très-gros,  pro- 
portion gardée,  alongé,  pointu  des  deux  bouts,  la  pointe 


Digili^c£:  by  Google 


O T.  T % 

(In  somniPt pins  aiguë;  le  bois  n’est  nlarcjud  d'aiifcun  sillon. 
Les  fëiiilles  conrles,  très-larges,  pointues  aux  deux  extré- 
mités; les  rameaux  déliés  sans  beaucoup  de  consistance. 
Cette  espèce  d oZ/Wcr  est  plus  curieuse  qu'utile , et  c’est  peut- 
être  la  seule  espèce  d'o/me  qui  ne  noircisse  pas  ; son  liuile 
est  douce,  mais  fade  et  en  petite  quantité. 

[ Cette  variété  me  paraît  être  celle  qui  porte,  aux  envi- 
rons de  Nîmes,  le  nom  de  mourvUe,  et  à Nîmes  celui  de 
cayonncs.  Les  Grecs  modernes  appellent  les  fruits  de  cet 
arbre raphas ; dans  l’ancienne  Rome  , ils  étaient  connus  sous 
la  dénomination  de  cominiènes;  quelquefois  ils  ne  sont  pas 
plus  gros  que  des  câpres. 

Je  ne  reconnais  pas  dans  cette  énumération  les  variétés 
de  ['olhierd  Europe , données  par  Rozier , ïolirier  aglandau 
ou  cayonne , du  territoire  de  Marseille.  Les  Romains  le  cid- 
tivaient  sous  le  nom  de  litiana , qu’il  porte  encore  aux  envi- 
rons de  Montpellier;  il  s’élève  et  s'étend  plus  que  la  plupart 
des  autres  oliviers;  son  écorce  est  épaisse,  brune  et  tachée 
de  blanchâtre;  ses  feuilles  n’ont  point  de  duvet  blanchâtre 
sur  leur  face  inférieure  , et  son  olive  est  petite,  arrondie  et 
fort  adhérente;  elle  donne  beaucoup  de  bonne  huile.  Cet 
olivier  est  celui  qui  résiste  le  mieux  au  froid,  et  lorsqu’un 
emplacement  n’est  pas  favorable  aux  variétés  délicates , c’est 
à celle-ci  qu’il  faut  donner  la  préférence  ; elle  bravera  des 
gelées  qui  auraient  fait  périr  les  autres  variétés  sans  excep- 
tion. C’est  un  avantage  précieux  qui  doit  rendre  Xuglandau 
très-recommandable  aux  yeux  des  propriétaires , quoique 
son  huile  n’ait  pas  toute  la  finesse  des  huiles  renommées 
que  l’on  tire  de  la  ville  d’Aix.  Il  réussit  bien  d’ailleurs  sur 
les  hauteurs  et  dans  les  terres  desséchées. 

Üne  autre  variété  iSioliviers  que  Rozier  n’a  pas  connue  et 
qu’il  serait  très-important  de  chercher  à acclimater  au  midi 
de  la  France , c'est  celle  que  Ton  appelle  dans  les  partie'S 
méridionales  de  l'Italie,  oliva  d’ogni  mese  {olivier  de  tous 
les  mois).  Cet  arbre  produit  en  ell’et  des  olives  plusieurs  fois 
dans  f année;  elles 'sont  petites,  ovales,  , et  l’huile 

qu’on  en  tire  est  d'une  excellente  qualité. 

[ Le  Père  Cupani , botaniste  sicilien , dans  son  Tfortus 
Catholicus {i) , a réduit  à di.x  toutes  les  variétés  de  Xotivici' 


(l)  Cette  épithète  catholicus  ne  veut  pas  dire  ici  uniçersel  ; mais  c'est 
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cultivé.  I *.  \! olivier  à fruit  noir  , le  plus  gros  et  le  plus 
gras , en  partie  arrondi  et  en  partie  en  forme  de  poire  ; 
oliva  giarraffa  des  Siciliens.  Il  y a une  sous-variété  dont 
les  fruits  sont  moins  gros.  2°.  Uolivicr  dont  le  fruit  différa 
peu  du  précédent  en  forme  et  en  grosseur , et  le  plus  savou- 
reux de  tous  I en  Sicile  oliva  prunera.  3®.  olivier  à fruit  do 
moyenne  grosseur , à peu  près  arrondi  et  rougeâtre  ; oliva 
nebba  de  Sicile,  ff . olivier  de  Mazzara.  Son  olive  , qui 
ressemble  assez  à celle  de  l’arbre  du  n°  3 , est  d’un  vert 
foncé  avant  sa  maturité  , et  noire  lorsqu’elle  est  mûre. 
5®.  Uolivier  dont  l’olive  est  ronde , un  peu  pointue  et  d’un 
noir  rougeâtre;  en  Sicile , oliva  à pezzu  dicorvu.  Son  pro- 
duit est  peu  considérable.  6®.  h’olivier  à fruit  alongé  , de 
grosseur  moyenne  , d'un  blanc  sale  qui  devient  rougeâtre  à 
l’époque  de  la  maturité;  par  les  Siciliens , oliva  uranculUdda. 
■ÿ®.  \J  olivier  à petits  fruits  , noirs,  un  peu  alongés , presque 
toujours  arrondis  , et  quelquefois  en  forme  de  poire  ; olea 
gaitana  des  Siciliens.  Il  rapporte  peu.  8®.  L’o//w’er  dont 
l'olive  est  presque  ronde,  noire  et  sillonnée  dans  son  milieu; 
en  Sicile,  oliva  nuciddara.  9®.  U olivier  dont  le  fruit , très- 
petit  et  noir,  vient  en  grappes;  il  porte  en  ditférens  cantons 
de  la  Sicile , les  noms  à' oliva  pidicuddara  , oliva  à rappa 
et  olivighiandatori  ominutiddi.  10° olivier  qui  s’élève  très- 
haut  et  dont  le  fruit  est  un  peu  plus  gros  que  le  précédent  et 
également  noir;  en  Sicilien , oliva  niura  agghiara  cuarvulu 
antu.  Il  fournit  beaucoup  d’huile.  Une  sous-variété  est 
naine  ; les  Siciliens  l’appellent , oliva  niura  cuarvulu  vascu. 

olivier  sauvage  se  distingue , dans  cette  même  contrée  , 
par  la  dénomination  de  aggliiastrù. 

Olivier  de  Serres  dit  que , de  son  tems , les  quinze  va- 
riétés de  l’arbre  qui  fait  le  sujet  de  cet  article , étaient  ainsi 
nommées  en  certains  endroits  : Boutignan  , bequerut,  dau- 
rados , vcrdales  , pommeaux , sauzins  d’Espagne , rouvières 
glandaux  , royale  , gentiles  , coliaux  , longentes , nigraux  , 
bourdeaux  , saliernes  et  morengues.  Quelques-unes  de  ces 
dénominations  sont  encore  employées  dans  plusieurs  can- 
tons de  la  France  méridionale.] 

Du  climat  et  du  sol  convenable  à Polivier.  Le  choix  du  sol 
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en  général , très4niUflërent  pour  cet  arbre , puisqu’on  la 
voit  croître  dans  les  terrains  sablonneux,  rocailleux,  caillou- 
teux, volcaniques;  c’est  même  dans  ceux-là  qu’il  donne 
riiuile  la  plus  fine.  Il  végète  également  et  avec  une  vigueur 
considérable  dans  les  terres  fortes , substantielles  ; et  quoi- 
que le  fond  soit  argileux,  il  subsiste  moins  bien  à la  vérité 
dans  celui-ci,  parce  qu’il  étend^ps  racines  sur  la  superficie, 
et  qu'il  pénètre  dans  les  gerçures  de  l’argile , dès  qu'il  en 
rencontre.  Le  plus  ou  le  moins  de  prospérité  dans  sa  végé- 
tation est  le  seul  résultat  des  différens  sols , ainsi  que  la 
délicatesse  de  l’huile , abstraction  faite  de  celle  qui  tient 
aux  diS'érentes  espèces  d’o//Ves. 

Les  écrivains  anciens  ont  dit  que  l’o/tV/er  ne  pouvait 
subsister  à plus  de  trente  lieues  éloigné  de  la  mer.  Cette 
assertion  peut  être  vraie  relativement  à la  France,  mais  je 
la  crois  très-fausse  relativement  à toute  autre  contrée  , 
lorsque  cet  arbre  se  trouve  dans  les  circonstances  qui  lui 
conviennent , quoique  à des  distances  très-considérables  de 
la  mer.  L’existence  de  t’o//‘eier  ne  tient  pas  au  plus  ou 
moins  de  rapprochement  de  la  mer , mais  aux  abris.  II 
demande  à être  abrité  contre  le  nord , indépendamment  de 
la  position  géographique  du  lieu  au  midi  de  la  France  ; 
cela  est  si  vrai  que , dans  plusieurs  cantons  de  Provence 
et  de  Languedoc  où  les  olUiers  sont  le  plus  multipliés , il 
y a des  places  considérables  où  cet  arbre  ne  saurait 'se 
soutenir.  Il  y a plusieurs  ténemens  où  cet  arbre  dépérit 
visiblement  chaque  année,  parce  que  les  défrichemens  ont 
diminué  la  hauteur  des  abris,  et  ont  pemis  aux  vents  du 
nord  de  souffler  leur  air  glacial  sur  des  arbres  qui  ne 
réprouvaient  pas  auparavant.  Ce  n’est  donc  pas  le  rappro- 
chement de  la  mer  qui  fait  subsister  Volh'ier , mais  ce 
sont  les  abris  qui  diminuent  les  fâcheux  effets  des  vents 
du  nord.  Cette  cause  n’est  pas  la  seule  qui  contribue  à leur 
prospérité  ; il  faut  encore  une  masse  de  chaleur  constante 
ou  presque  constante. 

Il  est  rare  que  \ olivier  ne  soit  pas  chargé  de  fleurs , 
mais  le  moment  de  leur  épanouissement  et  le  tems  de  leur 
durée  sont  des  époques  rigoureuses  qui  tiennent  dans  la 
pliïs  grande  inquiétude  le  cultivateur,  puisque  c’est  du  bon 
aoûtement  de  la  fleur  que  dépend  la  récolte.  S’il  survient 
une  pluie,  un  vent  froid,  la  fleur  périt  sans  nouer;  si 
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jusqu’à  la  6n  de  jiiin  il  s’élève  dés  Ijroüillards,  tOTOt  bu 
presque  tout  est  perdu;  lu  fleur,  le  fruit  tombent , et  il 
ne  reste  plus  sur  l’arbre  que  les  truits  des  boutons  tardifs 
qui  n’étaient  pas  encore  développés.  Ces  brouillards  sont 
malheureusement  très-communs  dans  les  vallons,  près  des 
rivières  et  dans  les  endroits  marécageux.  Ils  paraissent 
toujours  quand  il  y a de|k  vents  opposés  dans  l'atmos- 
phère , et  sur-tout  lorsque  ms  vents  du  sud  veulent  régner; 
alors  les  rosées  sont  très-abondantes  et  l’humidité  forte;  le 
soleil  surv  ient  avec  force  , convertit  le  tout  en  brouillard.s 
et  tes  dissipe  à la  fin.  Le  seul  moyen  de  prévenir  ces  désas- 
treux effets  , c’est  le  feu  de  fûmes.  Pendant  l'été  la  séche- 
resse et  les  grands  coups  de  vent  font  tomber  beaucoup 
de  fruits , quoique  verts;  mais  , si  la  fleuraison  a été  bonne, 
on  s’apercevra  peu  de  cette  perte , parce  que  les  arbres 
resteront  chargés  de  fruits.  Aucune  récolte  n’est  plus  ca- 
suelle que  celle  de  X'oltve.  L’arbre  redoute  les  rigueurs 
de  l’hiver,  et  il  s’en  ressent  souvent  jusqu’à  la  troisième 
année;  la  bonne  fleuraison  est  très-incertaine  , et  la  con- 
servation du  finit  aoûté  n’est  pas  toujours  décidée.  Je 
ne  parle  pas  encore  du  tort  que  lui  font  les  insectes. 

De  la  manière  de  multiplier  les  olwicrs  , et  de  leur  pépi~ 
niùrc.  Du  sol  de  la  pépinière.  Peu  de  positions  réunissent  ton- 
tes les  circonstances  qu’exige  une  bonne  pépinière.  Si  de 
la ‘disposition  des  abris  dépend  la  prospérité  de  l’o//V/er 
dans  les  champs , à plus  forte  raison  pour  la  pépinière  il 
faut  garantir,  autant  qu’il  est  possible,  les  jeunes  pousses 
des  impressions rigouieuses  du  froid.  L-a  pépinière  demande 
encore  de  ne  pas  être  exposée  aux  raflàles  de  vent , ni  à un 
courant  d air  trop  rapide.  En  admettant  qu'on  ait  un  abri 
par  excellence  , que  la  pépinière  ne  soit  pas  sujette  à la 
dent  meurtrière  des  lapins  , des  moulons  , des  boeufs , 
des  mutes , etc.  , il  faut  supposer  que  l’on  a encore  dans 
le  voisinage  assez  d’eau  et  la  facilité  d’arroser  au  besoin. 
Une  bonne  pépinière  exige  une  couche  au  moins  de  i mètre 
à I mètre  3o  centimètres  (3  à 4 pieds)  de  profondeur  d’une 
terre  douce  , légère  , substantielle  et  un  peu  sablonneuse. 

Delà  multiplication  des  oliviers.  — $.  I.  Par  semis.  Par 
le  semis  des  noyaux  on  obtient  un  grand  avantage  , celui 
d’avoir  l’arbre  naturel  , l’arbre  garni  de  son  pivot  et  de 
toutes  sfes  racines.  La  grande  durée  d’un  arbre  dépend 
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de  son  existence.  Enfin  par  le  semis '^.ori. a tout  à coup  un 
nombre  protligieux  de  sujets  prêts  à être  mis  en  pépinière.. 

Toute  méthode  quelcpnque  de  multiplier  les  o/ti>ier$. est 
beaucoup  plus  expéditive  que  celle  des  semis;  d’ailleurs  cet 
arbreestsi  lent  à croître,  qu’on  se  dégoûte.  [ Il  lui  tauf 
trentè  ou  quarante  ans  avant  qu’il  ait  atteint  tout,  son  acCroisr 
semenf;  aussimalgré  lés  avantages  incontestables  delamulf 
tiplication  des  o//«èrs,  par  les  semis/  cette  méthode  est 
la  moins  suivie  et  presque  entièrement  abandonnée.]  A lâ 
transplantation  de  jeunes  plants,  on  doit  se  souvenir  que 
la  grande  durée  de  tout  arbre  tient  à son  pivot  : je  ne  cesf 
serai  de  répéter  cette  maxime. 

[ M.  de  Sinety,  que  j’ai  déjà  cité;,  est  sur  ce  point  en 
contradiction  manilestc  avec  Roziei;.;  Il  recommande  posi- 
tivement de  couper  horizontalement  le  dessous  de  la  racine 
du. plant  d’o/ûuer,  de  manière  que  ce  dessous  soit  plat  et 
lisse,  et  qu’on^ puisse  l’asseoir  au  fond  de  la  tranchée 
creusée  pour  le:  i'^cevoir.  « L'aimer,  rajouted  il  , est  un 
arbre  dont  la  racine  ne  pivote  pasi;  -elle  ne  pousse,  et  ue 
s’étend  que  des  parties  latérales  , et  ses  racines  labourent 
et  se  prolongent  tout  autour.  S’il  y avait  un  vide  cnttle  le 
dessous  de  la  souche  qui  ne  fait  aucimacte  de  végétation  , 
la  iterre  sur  laquellé;elle  est  assise ;,rformant  un  jidciqui 
reçoit  et  cohiseïrve  lesi  eaux  pluviales  et  donne  entrée  à 
l'air  I serait  cause  kjue  le  dessouside  la  sondm:  se  pourriraih, 
et  par  une  prOgresiiom lente  , mais  constante,  cclte  pomV 
rihxre  se  communiquant  au  tronc  , aux!  racines,  à la-digO 
même,  l’arbre. finirait' pac  être  malade , et :mourir.  j),  z!;';-  : 

. Habitant  de  Marseille  y ■ propriétaire;  d’olirel/es , cuUiva- 
feur  éclairé  , , observateur  instruit,  ses* remarques  fef  sds 
conseils  sont  d'un  grand  poids,  parce  qu'eUes  sont  fondétis 
suril’expéiiaîce;.] i / l>  ; ' -ryn  ■ i.  .iii-rar-ï 
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tag'e  inappréciable  de Iprendre  tqcine  par  ,toute.s  les  par-tifts 
qui'le  constituent  O .excèpté  par  les  feuilles.  On:  pourrait 
^reique  cliacum des! pores  de  son  écorceipsl  propre  à pro- 
duire ud  b6urgeoa,.;si’cette  écoirce,é.st!expo8ée  à l’air  ,ioU 
une.racinei^jsv  elle  dst “enterrée.  ; Aucwjn  anme  ;n’a 'une  qîdîifcs 
jgrànde tendance  à:^4MMJrgeonner.;l  la  jiatûré  vent  sans  doUle 
ie  dédommager  de  la  lente  productit}n:de3.semi8..[.t?n’.podt 
planter  les  boutupeé  i^ldBme^re  j>ion"8  soiu.de  les’axï'ôser. 
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De  quelquè  maniëre  cpi'on  les  arrange,  elles  reprennent 

facilement.  ] „ . . 

6.  III.  Multiplication  par  les  rejetons.  J appelle  ici  re- 
jeZits  le.s  bourgeons  qui  s’élancent  du  tronc  de  l’arbre , mai* 
plus  particuliérement  encore  ceux  qui  partent  des  racines 
ou  de  leur  collet.  Si  par  hasard  un  bourgeon  s’est  élancé 
du  milieu  du  tronc , on  se  hâte  de  l’abattre  dès  qu’on  s’en 
aperçoit.  Si  cette  branche  n’a  pas  été  coupée  très-rase , 
i’écorce  qui  se  régénère , recouvre  la  coupure , y forme 
«ne  proéminence,  enfin  un  bourrelet.  Il  est  rare  que  dans 
la  suite  il  n’en  sorte  pas  de  nouveaux  bourgeons  qui , abattus 
à leur  tour , et  la  plaie  recouverte  par  la  nouvelle  écorce  , 
augmentent  le  diamètre  du  bourrelet,  et  multiplient  les 
yeux  des  nouvelles  pousses.  > 

Les  bourgeons  qui  naissent  directement  du  collet , peu* 
vent  être  employés  utilement  ; on  les  plante  perpendicu-^ 
lairement  entre  i3  à i6  centim.  (5  à 6 jpouces)  de  pro- 
fondeur. J’ai  toujours  observé  que -plus  on  laissait  la 
tige  longue  et  moins  l’on  était  assuré  de  la  réussite.  Les 
tiges  coupées  à 27  millimètres  ( i pouce)  au-dessus  du  sol, 
et  la  coupure  recouverte  par  l’onguent  de  Saint-Fiacre,  ne 
sont  point  halées  par  le  courant  d’air.  • • ’ ‘ > 

Les  bourgeons  qui  naissent  éloignés  du  tronc , et  qui  de 
la  racine  s’élèvent  à travers  la  terre,  sont  bien  précieux. 
On  peut  en  conserver  au  moins  un , et  également  deux!, 
lorsque  le  sol  est  bon , régulièrement  bien  travaillé  , bien 
fumé  , sur-tout  lorsque  l’arbre  est  vigoureux.  Ces  bouiv 
geons  deviendront  arbres , et  lorsqu’ils  auront  5 à 8 cent. 

( 2'  à 3 pouces )'de diamètre,  il  faudra  les  séparer,  et  couper 
les  deux  bouts  de  la  grosse  racine  qui  les  porte  ; on  aurà 
alors  un  plantigarni  de  bons  chevelus.  [On  peut,  sans 
craindre  d'épuiser  un  olwier  sain  et  vigoureux , lui  dais<r 
*er  un  ou  deux  rejetons , les  plus  éloignés  de  la  tige 
mère  ; on  les  soigne  en  place  pendant  quelques  années', , 
-on  les  élague  de  tems  en  tems  , afin  qu’ils  se  fortifient,  et 
lorsqu’ils  sont  en  état  d’etre  transplantés,  on  les  détache  de 
'la  tige  d’un  coup  dé  hache  , avec  un  morceau  de  la  racine 
adhérente  et  on  les  place  à demeure.  Si  on  veut  mettre  ces 
rejetons  en  pépinière , c’est  à la  seconde  année  qu’il  faut 

les  séparer  de  la  souchèj^  . . , ! i 1 

.VaiTon  a recommandé  de  planter  les  rejetons  après  le 
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"premier  quartier  de  la  lune  de  mars , jusqu'à  trois  ou  quatre 
jours  après  la  pleine  lune,  et  deux  ans  après  la  plantation, 
de  remuer  chaque  mois  la  terre  autour  du  pied.  M.  Balli- 
toro  assure  , dans  le  Nouveau  Dictionnaire  d' Histoire 
naturelle , que  ce  précepte  de  Varron , exécuté  dans  quel- 
ques cantons  de  l’Italie  méridionale  , opère  des  prodiges  j 
aucun  rejeton  ne  manque , et  les  récoltes  sont  extraordi- 
naires pendant  l’espace  de  huit  années.] 

$.  IV.  Multiplication  par  les  racines.  Les  racines  sont 
couvertes , d’espace  en  espace , de  protubérances  plus 
blanches  que  celles  du  reste  de  l’écorce.  Elles  sont  naturelles 
à la  racine  , et  ce  sont  autant  de  placemens  pour  les  racines 
nouvelles  qu’elles  produiront  dans  la  suite;  ce  sont  do 
vrais  boutons  qui  n’attendent  que  le  moment  de  s’ouvrir. 
On  en  voit  de  semblables  sur  les  jeunes  branches  qui 
poussent  sous  l’écorce  , et  que  l’on  ne  doit  pas  confondre 
avec  les  gales  creuses  qui  sont  l’ouvrage  de  l’insecte  et 
qui  lui  servent  de  demeure  : les  premières  indiquent  la 
vigueur,  et  les  secondes  concourent  à l’épuisement. 

Lorsque  l’on  arrache , lorsque  l’on  déplante  un  olivier , 
on  a la  barbare  coutume  de  ne  lui  laisser  que  sa  souche , et 
d’en  séparer  toutes  les  racines.  Ces  morceaux  de  racines 
doivent  être  conservés  avec  soin  , afin  de  former  des  pépi- 
nières. On  les  divise  sur  une  longueur  de  24  ^ centim. 
( 9 à 12  pouces  1 , et  on  les  entene  à la  profondeur  de  9 k 
i3  centimètres  (4^5 pouces).  Aucune  espèce  de  boutures, 
aucune  méthode  n’a  eu  chez  moi  un  succès  décidé  plus  que 
celle-ci  : je  la  conseille  donc  d’après  ma  propre  expérience. 

[Voici  la  méthode  que  M.  de  Sinety  emploie  pour  for- 
mer des  pépinières  avec  les  morceaux  ou  éclats  des  racines, 
connus  à Marseille  sous  le  nom  de  souchets  ou  de  sauquets: 
placez  les  souchets  , trop  souvent  et  mal  à propos  con- 
damnés au  feu , dans  le  terrain  préparé  pour  la  pépinière , 
à 4p  centimètres  (18  pouces)  de  profondeur  et  à la  dis- 
tance de  7^  centimètres  (27  pouces)  , en  tout  sens  l'un  de 
l’autre;  ne  les  recouvrez,  en  comblant  la  tranchée  , que 
d'un  peu  d’une  très-bonne  terre  , meuble  et  légère , et  for- 
mez autour  de  chaque  souchet  un  creux  de  87  centimèti^s 
(9  pouces)  de  profondeur  et  bien  évasé  en  rond.  Dès  la 
première  année  les  souchets  pousseront  dés  rameaux  que 
vous  chausserez  en  comblant  le  creux:  de  i8  centimètres 
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(4  à 5 pouces).-  A la  troisième  année,  aplanissez  le, ter- 
rain. Ayez,  pour  ces  jeunes  plants,  les  mêmes  .soins  que 
pour  les  rejetons  transplantes.  L’on  sentira  aisément  ie.s 
avantages  de  celte  méÜrode  prélérable  à celles  qui  on}  été 
proposées  ou  suivies  jusqu’à  présent. 

Une  attention  indispensable  est  de  choisir  les  éclats  des 
racines  sains,  un  peu  gros,  et  qui  aient  plusieurs  yeux, 
Ce  sont  ces  yeux-qui  doivent  donner  de  jeunes  pousses  j 
les  souchets  sans  yeux. ne  produisent  aucun  rameau.  Cies 
jets  sont  le  plus  souvent  des  sauvageons  ; on  les  grelï'ç 
quand  Us  ont  assez  de  l'oree  pour  soutenir  celte  opération  ; 
ils  font  ensuite  des  progrès  étonnaijs.  ] , 

$.  V.  MiillipliccUion  par  lu  suppression  du  tronc.  I.ors- 
que  l'on  voit  un  tronc  caverneux , percé,  à jour  , intérieu- 
rement pourri,  lorsque  la  sève  monte  diflkiiement  dans  les. 
branches , enfin  lorsque  l’arbre,  est  sur  le  retour  , il  est 
tems  de  l’abattre;  alors  on  le  coupe  proprement  à fleur  de 
terre,  et  on  recouvre  la  plaie  de  a-j  à 54  millimètres  (i  à 
2 pt)uces)  de  terre  fine  et  bonne.  L'écorce  forme  à peu 
près  le  bourrelet ,,  et  recouvre  une  portion  de  la  plaie  et 
sur  toute  sa  circonférence  ; du  bourrelet,  partent  des 
meau,'^  dont  on  supprime  la  plus  grande  partie  à la  seconde 
*èf  troisième  années  j enfin  on  laisse  jusqu'à  cinq  ou  scjc 
rani(*au.x  des  plus  vigoureux;  leur,  nombre  doit  être  pro- 
pôrfiqnné  à la  bonté  du  sol.  C'est  de  cette  manière 
qu'apîès  le  désastr  eux  hiver  de , 1 709  , on  repeupla  les 
campagnes,  . i,  i. 

De  l’éducation  r/qj  .oUviprs  en  pépinière..  Le  point  essçi>x 
tiel,  est  que  les  b.oütuKÇS , de  quelque  genre  qu  elles  soient , 
prennent  proijinteniçul  racine  , et  qu’elles  poussent  beau- 
coup. La  ttnre  dpit.  donc*  être  tenue  meuble  par  des,  serr 
fouissages  souvepd.,rqpétés , par  un  sarclage  rigoureux  , et 
pa.r  de  légères au  besojn.  Si , dan,s  le  courant  de 
l'été  , on  est  a^ez  Jbyçjqreyic  d'avoir  trois  ou  rpiatre  bonne? 
pluies  dans  lie?:tpipS:9pportuns  , ïirrigalion  devient  inu- 
tile, a j^ins  I4  chaleur  et  l'évaporation  ne  spient  trop 
forte?.  Lea  Jaonip.çs.et  les  plus  salutaires  irrigations  spi;t 
çe}|e?4^  sq  fpnt-fu  mai  et  en  août.  liolUier  craint  la 
grimpe iiiupid^é ..parce  quelle  s'oppose  à lu  concentration 
chaleur  ; jl  sutfit  que  la  terre  soit  jnoite,  ou  légère- 
umide,  ll  .csl.à  propos  , le  Iciulem^iin  ou  le  snrleA- 
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demain  de  chaque  arrosement , de  serfouir  la  terre  afin  de 
lui  rendre  cette  souplesse , cette  mollesse  que  l’eau  lui  a 
fait  perdre.  Avec  de  tels  soins  , il  est  impossible  que 
chaque  bouture  ne  reprenne  pas  et  ne  donne  de  beau.\ 
bourgeons. 

L’observation  m’a  également  appris  que  le  succès  d’une 
pépinière  dépendait  presque  toujours  de  la  première  année; 
que  les  boutures  qui  ne  sont  pas  mortes , et  qui  ne  poussent 
qu’à  la  seconde  ou  à la  troisième  année , restent  chétives 
et  languissantes , occupent  en  pure  perte  un  terrain  pré- 
cieux , et  demandent  malgré  cela  le  même  soin  que  les 
bons  plants. 

Les  pousses  de  la  première  année  sont  tendres , délicates,- 
et,  pour  ainsi  dire,  herbacées.  Dans  cet  état,  elles  sont 
très-sensibles  aux  impressions  du  froid  ; la  prudence  dicte 
de  les  couvrir  avec  de  la  paille  longue  , et  encore  mieux 
avec  les  balles  du  blé  , de  l’orge  , etc.  , lorsque  l’hiver 
commence  à exercer  son  empire. 

Si  les  pousses,  après  la  première  année,  sont  bien  éta- 
blies, bien  sûres,  on  n’en  laissera  qu’une  ou  deux,  sui- 
vant leur  force  , afin  que  les  surnuméraires  ne  dévorent  ou 
ne  partagent  pas  leur  subsistance.  La  seconde  est  conser- 
vée sur  pied , dans  le  cas  que  l’une  ou  l’autre  vînt  à périr 
par  un  accident  quelconque;  mais,  dès  qu’il  s’eu  trouve 
une  bien  assurée , la  seconde  devient  inutile , et  doit  être 
suppr  imée  au  commencement  ou  à la  fin  de  la  seconde  an- 
née. Si,  dans  la  première  année,  les  tiges  restent  confuses, 
faibles , imparfaites , il  vaut  mieux  attendre  à la  fin  de  la 
seconde  pour  procéder  à la  suppression  des  tiges  surnumé- 
raires. La  force  des  sujets  décide  l’époque  de  la  soustrac- 
tion et  du  déplacement  des  tronçons  voisins  et  inutiles. 
Sur  cet  objet , toute  règle  trop  générale  est  absurde. 

Lorsque  la  niasse  du  tronc  est  parvenue  à une  grosseur 
suffisante,  par  exemple,  à celle  de  54  à 8i  millimètres  ou 
1 1 centimètres  ( ?,  à 3 ou  4 pouces  ) de  diamètre  par  le  bas  , 
proportion  gardée  sur  sa  longueur  ; c’est  alors  le  moment 
d’arrêter  à une  hauteur  convenable  le  sommet  de  la  tige , 
afin  de  la  forcer  à donner  naissance  à de  nouvelles  branches 
qui  mettent  dans  le  cas  de  supprimer  tous  les  rameaux  in- 
férieurs. Après  que  la  tige  est  formée  et  proportionnée 
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dans  sa  grosseur  et  sa  hauteur,  on- peut  alors  tirer  l’arbre 
de  la  pépinière , et  le  transplanter  partout  où  l’on  veut. 

[A  Marseille,  la  plantation  de  la  pépinière  se  fait  dans  des 
tranchées  parallèles  et  éloignées  l'une  de  l'autre  d’environ 
8i  centimètres  (5  pieds  (i  pouces).  On  place  les  plants 
dans  la  tranchée*  avec  les  précautions  convenables,  et  l’on 
coupe  la  tige  à ii  ou  i4  centimètres  ( 4 ou  5 pouces)  de 
terre  , et  plus  haut,  si  les  rejetons  sont  un  peu  gros.  Il  faut 
anoser  légèrement  la  terre  de  la  tranchée , arranger  et 
presser  les  racines  de  sorte  qu’il  n’y  ait  pas  de  vide.  On 
fiche  îi  chaque  plant  un  échalas  auquel  on  l’attachera  lors- 
qu’il aura  poussé , afin  de  soutenir  sa  tige  et  l’empêcher  de 
ramper.  S’il  sort  du  plant  plusieurs  tiges,  on  les  coupera 
dès  la  première  année , et  on  ne  laissera  que  la  plus  droite 
et  la  plus  vigoureuse  qu’on  n’élaguera  qu’à  la  seconde  an- 
née. Il  est  nécessaire  de  donner  aux  pépinières  de  fréquentes 
mais  légères  cultures  à la  bêche , sur-tout  après  les  pluies  , 
de  les  néloyer  des  mauvaises  herbes  , de  les  arroser  en  été , 
enfin  de  les  fumer  à la  troisième  année.  ] 

Du  manuel  de  la  transplantation  de  /’olivier , de  la  grandeur 

e.t  profondeur  des  fosses  destinées  à le  recevoir , et  de  sa 

plantation . 

$.  I.  De  la  transplantation.  On  doit  distinguer  trois 
genres  de  transplantations  ; le  premier , des  sujets  élevés 
dans  les  pépinières  ; le  second , des  sujets  élevés  aux  pieds 
des  arbres  ; le  dernier  enfin  , des  arbres  déjà  formés  qu’on 
arrache  d’un  endroit  pour  les  transporter  dans  un  autre. 

Des  sujets  de  pépinière.  Il  convient  d’attaquer  la  pépi- 
nière par  un  de  se.s  coins,  d’y  ouvrir  une  fosse  au  moins 
de  9'j  centimètr.  (3  pieds)  de  profondeur,  à mesure  qu'on 
avance  contre  les  oliviers;  et,  à cette  profondeur,  on  enlève 
la  terre  par-dessous  autant  qu’on  le  peut , en  formant  une 
espèce  d’arc  de  voûte  ; la  partie  supérieure  s’éboule  à 
proportion.  De  cette  manière  , les  racines  sont  mises  à dé- 
couvert , et  nullement  endommagées.  L'ouvrier  les  con- 
serve avec  soin , il  les  range  de  côté  ; et  après  avoir  enlevé 
avec  la  pelle  le  terrain  tombé  dans  la  fosse,  il  continue  sa 
fouille  jusqu'à  ce  qu’il  parvienne  au-dessous  du  tronc  de 
l’arbre,  [il  faut,  s’il  est  possible , enlever  le  plant  en  motte, 
c'est-à-dire , avec  la  terre  qui  l’entoure , et  on  le  transporte 
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^anx  de  gros  paniers  que  l’on  appelle,  en  Provence,  des 
cahals.  ] 

II.  /^es  sujeL'  élevés  aux~pieds  des  arùivs.  On  se  contenle, 
en  général , de  déchausser  un  peu  la  souche  de  l’arbre  du 
côté  où  le  jeune  pied  s’est  formé  ; alors , avec  un  ciseau  ou 
avec  la  hache,  on  sépare  la  bille  par  les  deux  bouts  du  reste 
de  l’arbre.  [Le  coup  de  hache  doit  être  donné  de  manière 
qu’il  ne  soit  pas  nécessaire  d’en  donner  un  second  , et  qu’il 
reste  au  jeune  pied  une  bonne  partie  de  racine  du  vieux 
tronc.  ] Ce  sujet  mis  en  terre  pousse,  à la  vérité , si  pen- 
dant l’été  il  ne  fait  pas  de  séchere.sse , et  souvent  il  nd 
pousse  qu'à  la  seconde  année.  On  objectera  sans  doute  que 
l’amputation  de  cette  grosse  racine  nuira  à l’arbre  ; je 
réponds  d’avance  qu’il  ne  s’en  ressentira  pas. 

III.  Du  déplacement  des  vieux  pieds . Cette  opération  est,  en 
général,  ruineuse  pour  le  propriétaire,  puisque , sur  dix 
pieds  replantés , il  en  meurt  pour  l’ordinaire  trois  ou  quatre* 
La  manière  de  les  transplanter  en  est  presque  toujours  la 
cause  ; on  suppose  l’arbre  sain  et  nullement  sur  le  retour  : 
s’il  n’est  pas  en  bon  état , c’est  perdre  son  tems  et  son 
argent  que  de  le  transplanter.  J’ai  une  suite  d’expérience» 
faites  avec  le  plus  grand  soin , ((ui  prouvent  que  moins  on 
laisse  de  racines  à un  olivier,  plus  sa  reprise  est  dilficile  j et 
moins  promptement  il  donne  des  rameau.x  forts  et  vigou- 
reux. 

$.  II.  De  la  forme  et  de  la.  grandeur  des  trous.  La  forme 
cannée  est  préférable  ii  la  ronde  , puisqu’elle  a quatre  angles 
qui  dépassent  le  cercle  , et  dont  la  terre  est  remuée.  La 
largeur  et  la  profondeur  dépendent  de  la  grosseur  de  l’ar- 
bre , du  volume  de  sa  souche  et  de  ses  racines.  La  profon- 
deur et  la  largeur  sont  des  objets  sur  lesquels  il  convient 
le  moins  de  lésiner.  L’arbre  dédommagera  dans  peu  des 
avances  qu’on  aura  faites.  D’ailleurs  , si  , pour  le.s  arbres 
déjà  fomrés  , on  a eu  la  précaution  de  les  enlever  avec 
beaucoup  de  racines  , il  est  clair  que  le  diamètre  et  la 
profondeur  dtf  la  fosse  doivent  être  bien  plus  considé- 
rables pour  ceu.x-là  que  pour  les  arbres  de  pépinières  ; 
La  nature  du  sol  doit  encore  être  consultée;  plus  il  est 
maigre , caillouteux , argileux  , crayeux , marneux , et  plus 
les  fosses  doivent  être  giandes  et  profondes.  Dans  tous  ces 
cas , la  terre  doit  être  amendée  par  l’air  et  par  les  météor?s , 
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et  l'ètre  long-tems  à l’avance.  [ J’ai  donné  plus  haut  la 
manière  de  planter  les  jeunes  pieds  A'oliuiers  en  pépinière.  ] 
III.  De  la  plantation  de  /'olivier.  Avant  de  planter 
l’arbre  , on  doit  donner  un  fort  coup  de  bêche  au  fond  de 
la  fosse  et  tout  autour , afin  qu’il  y ait  plus  de  terre  tra- 
vaillée; on  jette  ensuite  sur  ce  fond  des  gazonnées,  si  on 
en  trouve  dans  le  voisinage  , ou  bien  une  couche  de  fumier 
très-consommé , afin  qu’il  attire  vers  lui  les  nouvelles  ra- 
cines , et  les  oblige  à pivoter.  La  terre  de  la  circonférence 
sera  jetée  peu  à peu  et  à la  hauteur  que  l’on  croira  néces- 
saire. Alors  on  mettra  l’arbre  en  place  , car  on  suppose 
qu’il  a été  couronné  ou  sur  place  ou  dans  la  pépinière , afin 
de  le  manier  avec  plus  de  facilité  dans  la  suite.  L’arbre 
mis  en  situation , le  premier  soin  doit  être  d’étendra 
et  de  disperser  uniformément  ses  racines,  de  manière 
qu’il  ne  s’en  trouve  pas  plus  d’un  côté  que  de  l’autre, 
et  que  toutes  leurs  extrémités  plongent  dans  la  terre  re- 
muée. Ensuite  , avec  les  mains  ou  le  manche  de  quelque 
outil,  on  tasse  la  terre  entre  les  racines,  au  point  qu’il  ne 
reste  aucun  vide.  Si  c’est  un  arbre  jeune  ou  de  pépinière, 
on  fera  ce  que  l’on  appelle  souffler  les  racines , c’est-à- 
dire  , qu’on  le  soulèvera  par  de  petites  secousses , afin  que 
ces  racines  se  couvrent  de  terre,  et  que  cette  terre  s’insinue 
entre  leurs  interstices.  Si  on  a des  balles  de  froment , d’orge, 
etc.,  ou  bien  de  la  paillée  hachée  très-menue  (les  balles 
sont  préférables),  on  en  fera  une  couche  au-dessus  des 
racines,  lorsqu’elles  seront  couvertes  de  terre;  cette  couche 
s’oppose  à la  trop  grande  évaporation  de  l’humidité  et 
devient  un  bon  préservatif  contre  la  chaleur  attractive 
de  l’été. 

Que  l’arbre  soit  planté  avant , pendant  ou  après  l’hiver , 
il  est  prudent  de  faire  jeter  sur  la  fosse  une  masse  d’eau; 
par  exemple , la  valeur  de  6o  bouteilles , afin  d’obliger  la 
terre  de  se  tasser  aussitôt  et  de  faire  corps  avec  les  ra- 
cines. Après  l’inigation , on  achève  de  combler  la  fosse 
avec  de  la  terre  de  la  circonférence.  * 

' [Il  est  quelques  autres  précautions  à prendre  pour  la 
plantation  des  oliviers.  L’expérience  en  a démontré  l’uti- 
lité , et  de  bons  cultivateurs  du  territoire  de  Marseille  ne 
les  négligent  pas.  Si , par  exemple  , la  souche  que  l’on 
• ÇlJnte  est  mutilée  ou  un  peu  gâtée , on  tourne  ce  côté  vers 
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le  midi , si  la  plantation  se  fait  en  plein  venl;  si , au  con- 
traire , elle  a lieu  contre  un  mur , une  terrasse  , ou  un  ro- 
cher , ce  même  côté  mal  sain  regardera  ces  abris.  On  plante 
plus  profondément  dans  les  terres  légères  et  sèches  que 
dans  celles  qui  sont  grasses  et  hdmides , pour  que  les  ra- 
cines de  l’arbre  ne  soient  pas  exposées  aux  rayons  du  soleil 
qui  pénètrent  plus  aisément  dans  un  sol  poreux.  On  doit 
aussi  planter  plus  profondément  sur  la  pente  des  coteaux 
qu’en  plaine , parce  que , dans  la  première  position  , les 
terres  sont  entraînées  par  les  pluies.  ] 

Lorsque  l’on  veut  remplacer  un  olU’ier  mort  sur  la  place  , 
on  ouvre  une  vaste  fosse , et  on  la  laisse  ainsi  découverte 
pendant  une  année  entière  avant  d’y  planter  un  nouveau  . 
sujet.  [Cinq  ou  six  mois  suffisent.  Mais  une  autre  précau- 
tion que  l’on  ne  doit  pas  omettre , c’est  de  changer  la  terre 
du  trou.]  La  reprise  d’un  arbre  à grosse  souche  est  plus 
sûre  que  celle  d’un  pied  de  moindre  force  et  à petite  sou- 
che. Mais  la  promptitude  et  la  sûreté  des  reprises  dépen- 
dent de  la  quantité  de  racines  que  l’on  a laissées  à chaque 
pied. 

On  doit , autant  qu’on  le  peut  , aligner  les  pieds  d'oli- 
viers sur  des  rangées  consécutives , lorsque  l’on  désire  avoir 
des  récoltes  en  gi’ains  dans  le  même  champ , ou  en  quin- 
conce , lorsque  le  champ  ne  doit  former  qu’une  olivette. 

[ De  cette  dernière  manière  , les  racines  des  oliviers  se 
nuisent  moins  et  ont  plus  d’espace  pour  s’alonger  et  se 
nourrir.  Au  reste , de  quelque  manière  que  l’on  plante  , il 
faut  laisser  au  pied  du  plant,  le  creux  en  entonnoir,  déjà 
recommandé  pour  recevoir  les  eaux  de  pluie  et  entretenir 
une  légère  humidité  autour  des  racines.  A la  seconde 
année  , on  comble  cette  espèce  de  bassin  , en  chaussant  le 
pied  de  l’arbre,  ] 

La  distance  d'un  pied  d’o/m/er  à un  autre  dépend  de  la 
valeur  du  grain  de  terre  et  de  la  profondeur  de  sa  couche  : 
plusieurs  cultivateurs  prennent  pour  règle  , dans  leurs 
plantations  , d’observer  l’étendue  que  les  branches  pren- 
dront naturellement.  Il  est  bon  d’observer  qu’entre  les 
rameaux  de  chaque  pied,  il  doit  régner  un  assez  grand  in- 
tervalle , afin  que  ces  rameaux  ne  portent  pas  leur  ombre  les 
uns  sur  les  autres , ne  se  touchent  pas  , et  qu’il  règne  entre 
eux  un  libre  courant  d’air.  Sans  celte  précaution  , l'arbre 
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fleurira  mal  dans  tous  les  points  de  contact  des  rameaux, 
et  rarement  ses  fleurs  y noueront. 

Les  époques  de  la  fin  de  l'automne  et  de  l’entrée  du  prin- 
tems  sont  à prélérer  pour  la  plantation  <le  X'oliuier;  il  faut 
que  les  circonstances  soient  bien  urgentes  , et  que  les  soins 
soient  bien  assidus  pour  qu’on  doive  s’en  écarter.  [ Le 
commencement  du  printems  paraît  être  l’époque  la  plus 
favorable  à la  plantation.  La  sécheresse  du  territoire  de 
Maiseille  force  à planter  , après  les  grands  froids  , parti- 
culiérement sur  les  coteaux  et  les  terres  légères  et  caillou- 
teuses. 

Lorsque  Yolivler  est  planté  , ou  même  avant  que  de  le 
planter,  on  coupe  sa  tige  à '•ji  à centimètres  ( a'j  oii 
•Jtt  pouces)  au-dessus  du  sol  5 on  unit  bien  la  coupure  aveo 
la  serpette  et  on  la  recouvre  avec  l'onguent  de  Saint-Fiacre, 
c’est-à-dire,  avec  la  bouse  de  vache,  pétrie  avec  del’argile.] 

De  la  conduite  de  l’olivier  après  sa  plantation. 

I.  Du  soin  des  fosses.  Toute  terre  remuée  s’affaisse  au 
moins  de  a'j  millimètres  ( i pouce)  par  3a  centimètres 
(par  pied),  ensuite  elle  se  resserre  sur  elle-même  , de  ma- 
nière que  , entre  la  terre  remuée  et  les  parois  de  celle  qui 
ne  l’a  |>as  été  , et  qui  forme  les  côtés  de  la  fosse , il  s'établit 
une  gerçure  qui  pénétré  jusqu'au  fond  de  la  fosse , principa- 
lement dans  les  terres  tenaces,  fortes  et  compactes.  Le  moyen 
d'y  remédier  est  de  jeter  de  la  balle  de  blé , d’orge , etc. 
dans  ces  gerçures , et  de  les  combler  avec  la  tene  des  parois , 
à mesure  qu'elles  se  forment.  Celte  précaution,  prise  delejus 
ù autre,  écjuivaut  à un  arrosage,  cl  souvent  en  dispense. 

Dans  les  champs  à grains , l'année  de  la  plantation  est 
celle  de  la  jachère,  et  par  conséiiuent  celle  du  labourage. 
Ce  travail  remplit  les  gerçures.  Il  est  rare  que  sur  un  champ 
uniquement  consacré  uuxoliviers,  le  travail  soit  fait  à la  char- 
rue : les  gerçures  y sont  donc  plus  à craindre  que  dans  les 
autres  champs  ; on  se  contente  de  travailler  les  premiers  à 
la  main,  au  ))lcs  à deux  époques  de  l'année;  au  lieu  qno 
la  charrue  passe  au  moins  quatre  fois  avant  la  semailla 
dans  les  olivettes  où  l’on  met  des  grains  : d’ailleurs  on  1;» 
conduit  très-dilîicilement  dans  les  champs  plantés  en  quin- 
conce , et  lors(iue  les  arbres  sont  près  les  uns  des  autres  ; 
c’est  gratter  la  terre  et  v.e  pus  labourer.  Comme  dans  les 
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labours,  la  charrue  ne  peut  pas  travailler  jusqu'au  pied  des 
oliviers,  il  faut  y suppléer  par  les  travaux  à la  pioche , et  au 
moins  avant  que  de  semer,  donner  un  bon  dcfoncement  a 
plusieurs  centimètres  (quelques  pieds  ) de  distance  autour 
de  l’arbre. 

§.  II.  Des  travaux  au  pied  de  l’arbre.  Avant  de  labourer 
pendant  l’année  des  jachères  , c’est-à-dire , avant , ou  pen- 
dant , ou  après  l'hiver , on  fume  le  pied  de  chaque  olivier , 
et  ensuite  ce  fumier  est  enterré  à la  pioche. 

[ C’est  ordinairement  à la  fin  de  l’automne  que  se  fait 
celte  opération , et  on  y emploie  les  engrais  les  plus  gras 
et  les  plus  substantiels.  On  attend  presque  toujours  la  troi- 
sième année  de  la  plantation  pour  fumer  les  oliviers.  ] 
Communément  on  place  cet  engrais  tout  près  de  la 
souche,  et  tout  autour  de  l’arbre;  on  l’étend  un  peu,  on 
pioche  , et  la  terre  est  amoncelée  contre  l’arbre. 

[Les  coteaux,  les  terres  légères  ou  sablonneuses  n’étant 
pas  propres  à la  culture  du  blé  , on  peut  planter  des  vignes 
dans  les  olivettes.  C’est  l’usage  sur  les  côtes  de  l’ancienno 
Provence.  La  règle  de  cette  plantation  est  de  placer  les 
ceps  de  vigne  à i mètre  ( 3 pieds  ) en  tous  sens  l’un  de 
l’autre ,.  et  de  laisser  autour  de  chaque  olivier  un  e.space 
libre  de  3 mètfes  ( 6 pieds)  en  carré.  M.  de  Sinety  ajoute 
que  cette  vigne  donne  du  fruit  à la  troisième  année  , et 
que  son  produit  augmente  annuellement.  La  culture  qu’elle 
exige  est  profitable  à \’ olivier  avec  lequel  elle  se  marie  ; et 
son  rapport  est  bien  plus  considérable  que  celui  du  blé. 
Sa  fécondité  qui  accroît  progressivemenlchaque  année , jus- 
qu’à ce  que  {'olivier , parvenu  à sa  plus  grande  vigueur  , 
lui  nuise  , dédommage  du  retard  dans  le  produit  de  cet 
arbre.  A mesure  que  la  vigne  meurt , on  l’arrache  ; alors 
{'olivier,  resté  seul , remplace  avantageusement  toute  autre 
production.  • 

III.  De  V époque  où  l'on  doit  fumer.  J’ai  dit  pins  haut 
que  l’observation  avait  fixé  cette  époque  vers  le  commen- 
cement de  l’hiver.  C’est  aussi  l'opinion  de  Rozier.  ] 

Toute  espèce  de  fumier  convient  à \ olivier , pourvu  qu’il 
soit  bien  consommé:  l’expérience  a prouvé  que  celui  du 
mouton  et  de  chèvre  était  le  plus  actif  des  engrais  animaux; 
celui  des  chevaux , des  mulets',  des  ânes  vient  après  ; le 
fumier  de  bœuf  et  de  vache  est  le  moins  bon.  Le  transport 
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des  nouvelles  terres , des  décombres  sont  utiles  : ai  le  bois 
était  moins  rare  dans  les  provinces  méridionales  , on  sacri- 
fierait sans  peine  les  tourteaux  ou  marc  des  olives  après 
<[u’elles  ont  été  pressées  ; cet  engrais  est  très-bon.  Si  on  ne 
l’emploie  ni  comme  engrais  , ni  pour  le  chauffage , il  four- 
nit du  moins  une  très-bonne  nourriture  d’hiver  aux  oiseaux 
de  basse-cour.  On  laisse  perdre  inutilement  les  eaux  qui 
sortent  des  moulins  à huile , et  qui  ont  servi  à échauder  la 
pâte  ; ces  eaux  rassemblées  dans  un  vaste  réservoir  que  l’on 
remplit  de  paille , de  feuilles  et  de  toute  espèce  de  végétaux, 
foiTnenf  un  engrais  excellent.  On  peut  encore  à la  paille  et 
aux  végétaux , ajouter  lit  par  lit  de  bonne  terre,  et  à mesure 
que  l’eau  superfiné  s’évapore  , on  couvre  de  semblable 
terre  la  partie  du  sol  et  de  la  masse  totale. qu’elle  laisse 
à sec. 

De  la  taille  de  Policier.  v 

Dans  plusieurs  pays  , tels  qu'une  partie  de  l’Italie  et  de 
la  Grèce , on  ne  taille  point  ïolii>ier.  Dans  quelques  parties 
tie  1 Italie,  on  le  taille  rarement;  à Nice,  à Antibes  près 
de  l’oulon,  les  oliviers  ressèmblent  par  leur  hauteur  aux 
arbres  forestiers  de  la  seconde  classe.  Dans  le»  environs 
d’Aix , ils  sont  tenus  si  bas  par  la  taille , que  l’ftn  cueille  ï olive 
à la  main;  depuis  Nîmes  jusquà  Pézenas  , ces  arbres  sont 
élevés  un  peu  moins  qu'à  l’oulon  , et  taillés  en  table , c’est- 
à-dire,  que  leur  circonférence  est  arrondie , et  leur  partie 
supérieure  tenue  horizontalement.  A Béziers,  la  tête  des 
oliviers  n’a  point  de  forme  déterminée  ; l’on  voit  de  longues 
mères-branches  dirigées  horizontalement , et  pousser , sans 
ordre , leurs  bourgeons.  A ^Vrpignan , on  supprime  chaque 
année  une  mère-branche  , au  point  où  elle  s’unit  au  tronc  ; 
dans  d’autres  endroits  on  évide  l’arbre  comme  un  poirier 
taillé  en  buisson  ; enfin , chaque  pays  , chaque  canton  , et , 
pour  ainsi  dire  , chaque  village  , suit  une  méthode  particu- 
lière , et  l’époque  de  tailler  les  oliviers  varie  également. 

$.1.  D’après  quels  principes  dait~an  tailler  l'olivier?  L’é- 
noncé de  cette  question  suppase  la  taille  indispensable. 
Elle  l’est  à certains  égards , mais  non  pas  d’une  rigueur 
aussi  absoliw?  qu’on  le  suppose.  Si  ces  arbres  sont  plantés 
dans  un  sol  mauvais  et  de  médiocre  qualité,  fisse  chargent 
bientôt  de  branches  chiffonnes  qui,  se  croisant  les  unes 
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les  autres,  ne  présentent  plus  qu’une  confusion  dégoûtante 
à la  vue  ; les  mères-branches  se  chargent  de  bois  mort , 
les  autres  branches  se  défeuillent  par  le  bas  ; la  verdure 
n’est  plus  qu’au  sommet.  Cet  arbre  dont  l’aspect  est  hideux, 
donne  cependant  du  fruit,  et  quelquefois  en  très-forte 
quantité.  Les  anciens  écrivains  ont  dit  que  les  olwiers  ne 
sauraient  être  taillés  que  tous  les  huit  ans.  Â coup  sûr  par 
le  mot  taille  ils  entendaient  seulement  parler  de  la  sous- 
traction du  bois  mort  et  de  l’amputation  des  branches  rabou- 
gries ou  languissantes  , et  c’est  plus  émonder  l'arbre  que  le 
tailler;  car  pour  le  remettre  en  état , et  d’après  nos  procédés 
actuels,  on  devrait  supprimer  presque  toutes  ses  branches, 
puisqu’à  peine  y trouverait-on  du  bois  nouveau  capable  dé 
regarnir  la  tête  de  l'arbre  , il  faudrait  même  le  couronner. 

\SoUvier  n’est  pas  par  lui-même  bienne,  trienne , etc.  ; la 
main  de  l’homme  le  rend  bienne  par  la  taille  ; on  sacrifie 
presque  entièrement  le  produit  d’une  année  pour  en  obtenir 
un  ti  ès-considérable  l’année  suivante.  En  supposant  qu’on  ait 
couronné  un  olivier,  il  ne  donnera  du  fruit  qu’à  la  troisième 
année.  Il  commence  dans  la  première  à pousser  des  bour- 
geons qui  deviendront  des  branches;  à la  seconde,  ces 
branches  pousseront  des  rameaux , et  c’est  sur  ces  rameaux 
que  le  fruit  naitra  à la  troisième.  Dans  la  taille  ordinaire  on 
laisse  , autant  qu’on  le  peut , les  jeunes  branches  implantées 
sur  les  anciennes  ; elles  se  chargent  de  rameau.x  pendant 
cette  année , et  ces  rameaux  donnent  du  fruit  l’année  d’a- 
près. Tout  l’art  de  la  taille  consiste  à débarrasser  l’arbre  des 
branches  qui  ne  produisent  que  de  faibles  rameaux , et  à 
le  forcer  à donner  beaucoup  de  bois  nouveaux.  Toutes  les 
branches  de  VoUvier  sont  dans  un  de  ces  trois  étals , ou  en 
vigueur,  ou  malades,  ou  mortes.  Celles  des  deu.x  dernières 
classes  demandent  à ètre  abattues  ; c’est  sur  les  premières 
que  la  taille  doit  être  faite.  Les  branches  se  divisent  en 
mères-branches  ou  en  branches  secondaires , et  ces  dernières 
en  rameaux  de  l’année  et  en  rameaux  de  deux  ou  d&  plu- 
sieurs années.  Tels  sont  la  base  et  le  seul  principe  d'après 
lesquels  la  taille  doit  être  dirigée. 

$.  III.  quelle  époque  doit-on  tailler?  i“.  Doit- on  tailler 

chaque  année,  ou  tous  les  deux  ans?  Les  sentimens  sont 
ti ès-partagés  sur  ce  point.  Généralement  parlant,  la  tailla 
bienne  est  la  plus  nécessaire  do  toules;  la  trienne  et  mémo 
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celle  après  quatre  ans , ont  quelquefois  de  grands  avantages,' 
suivant  les  climats , le  sol , etc.  Si  VotwierAe  nos  champs  pou- 
vait être  cultivé  en  espalier,  comme  les  arbres  fruitiers  tian.s 
nos  jardins , et  avec  les  mêmes  soins,  j’admettrais  alors  la  taillo 
annuelle,  parce  que  je  serais  le  maître  de  retrancher,  de 
disposer  et  de  conserver  les  branches  à volonté.  On  peut 
donc  dire  que  la  coutume  plutôt  que  le  raisonnement  a 
établi  des  règles  générales;  et  encore  une  fois  toute  règle 
générale  est  abusive. 

5t“.  Dans  quelle  saison  de  l’année  doitron  tailler?  Les 
opinions  sont  encore  partagées  sur  ce  point  ; les  uns 
conseillent  de  tailler  aussitôt  après  la  récolte  , et  les  autres 
après  l’hiver,  [llestplus  avantageux  de  ne  commencer  la  taille 
des  oh\>iers  que  dans  les  premiers  jours  du  mois  de  mars  ; elle 
se  prolonge  sans  danger  pendant  tout  le  mois  d’avril.  Les 
olwiers  qui  sont  dans  les  fonds  et  dans  les  terres  humides  , 
doivent  être  taillés  plus  tard  que  ceux  des  collines  à l'abri 
du  nord , et  les  jeunes  ne  doivent  subir  celte  opération  que 
les  derniers.] 

$.  III.  Comment  doit-on  tailler?  Il  faut  distinguer  fémon- 
dage  de  la  taille.  Par  l’émondage  on  ne  supprime  que 
quelques  petites  branches,  ou  seulement  le  bois  mort , au 
lieu  que  par  la  taille  on  dépouille  l’arbre  de  toute  espèce 
de  bois  superflu.  La  taille  de  Y olivier  se  réduit  à peu  do 
principes  , dont  l’application  cependant  va  à l’infini,  puis- 
qu'elle doit  être  subordonnée  au  climat,  au  sol,  à la  manière 
d’être  des  courans  d’air  du  pays  ; enfin  à chaque  espèce 
A'oUviers , en  général , et  relativement  à chaque  individu  en 
particulier. 

La  première  loi  est  d’examiner  l’arbre , d’abord  dans  sa 
totalité  et  ensuite  dans  chacune  de  ses  parties , après  l’avoir 
suivi  des  yeux  de  branche  en  branche;  d’établir  un  juge- 
ment raisonné,  de  décider  quelles  branches  demandent  k 
être  abattues,  et  quelles  branches  méritent  d’être  conser- 
vées; de  faire  ensuite  plusieurs  fois  le  tour  de  l’arbre  en 
continuant  toujours  son  examen , afin  de  rectifier  ses  idées 
au  besoin;  enfin,  lorsqu'on  a,  pour  ainsi  dire,  tout  l'ai  lire 
dans  la  tête,  il  faut  appliquer  l’échelle,  monter  ilessus  et 
commencer  la  taille.  La  seconde  loi  est  de  conserver 
l’équilibre  entre  toutes  les  branches , c’est-à-dire , d observer 
que  les  mères-branches  et  secondaires  gardent  dans  le 
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pourlonr,  pt  autant  qu'il  est  possible,  la  même  grosseur, 
le  même  volume  et  la  même  étendue.  La  troisième  est  de 
ne  laisser  jamais  ni  tronçons,  ni  chicots  sur  la  partie  coupée. 
La  quatrième  exige  que  l’endroit  où  chaque  amputa- 
tion est  faite  soit  uni , que  l’amputation  soit  faite , au- 
tant que  la  position  de  la  branche  le  permet , dans  un  sens 
perpendiculaire  et  non  pas  horizontal.  La  cinquième  con- 
siste à couvrir  les  grandes  plaies  avec  l’onguent  de  S.-Fiacre. 
I,a  si.\ièine , celle  qui  demande  le  plus  de  connaissance,  est 
de  liiisser  subsister  un  nombre  de  branches  secondaires , 
jeunes,  droites,  pleines  de  vigueur,  en  proportion  de  la 
vigueur  de  l'arbre  ; de  ravaler  ou  rabaisser  à la  taille 
suivante  ces  mêmes  branches  devenues  trop  élevées  et  trop 
grosses.  Ce  ravalement  doit  être  proportionné  à leur  vigueur. 
A la  troisième  taille,  c’est-à-dire,  six  ans  après  , si  on  suit 
l^  inéthode  bienne,  cette  masse  de  branches  surbaissées 
deux  ans  auparavant , doit  être  beaucoup  diminuée  quant 
au  nombre , et  il  convient  de  reprendre  l’arbre  d’une  ma- 
nière semblable  à celle  de  la  première  taille. 

'l'oiit  olivier  planté  ou  transplanté  pousse  de  différens 
endroits  une  quantité  considérable  de  bourgeons  très-rap- 
prochés  les  uns  des  autres  : on  ne  doit  pas  y toucher  pen- 
dant la  première  année  , parce  que  les  racines  s’établissent 
en  raison  de  ces  bourgeons.  Cependant,  si  on  en  voit  sur  lo 
tronc  de  l’arbre,  en  même  tems  beaucoup  à son  sommet, 
il  convient  de  supprimer  les  inférieurs  qui  absorbent  inu- 
tilement la  sève.  Toutes  les  opérations  de  la  nature  sont 
marquées  du  sceau  de  la  sagesse  de  celui  qui  la  gouverne  ; 
ces  bourgeons  placés  près  à près , et , pour  ainsi  dire , par 
paquets  , se  soutiennent  mutuellement  ; et  si  leur  longueur 
n’était  nullement  proportionnée  à leur  grosseur  i ils  devien- 
draient le  jouet  des  vents  : on  peut  commencer,  dans  le 
cours  de  la  seconde  année  , la  soustraction  de  quelques- 
uns  , c’est-à-diie , de  ceux  qui  seront  étouffés  par  les  autres. 
La  troisième  année  est  l’époque  où  l’on  ne  doit  laisser  sur 
l’arbre  que  les  bourgeons  destinés  à former  sa  tète.  Cette  loi 
est  cependant  soumise  à la  force  de  la  végétation  de  l’arbre, 
et  quelquefois  il  est  avantageux  d’attendre  à la  quatrièmo 
année.  \ 

L’o/m/er  est,  je  crois,  celui  de  tous  les  arbres  qui  devient 
le  plus  branchu  : cette  considération  doit  donc  entrer  pour 
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beaucoup  dans  la  taille  générale  et  particulière.  Chaque 
branche  secondaire  demande  à être  séparée  de  toute  autre , 
de  manière  qu’aucune  ne  la  couvre  et  qu’elle  n’en  couvre 
aucune.  Sans  cette  précaution  , la  confusion  sera  établi» 
aussitôt  après  la  pousse  des  rameaux.  Cet  arbre  ne  donne 
du  fruit  que  sur  les  rameaux  qui  jouissent  librement  de 
l’air  et  du  soleil , motifs  de  plus  pour  éviter  la  confusion. 

La  mal-adresse  des  ouvriers  fait  souvent  éclater  des  bran- 
ches dans  l’endroit  où  ils  veulent  les  supprimer.  La  grosse 
Ijranche , à moitié  coupée , est  tirée  avec  force  vers  le  bas , 
Pt  il  s’ensuit  une  déchirure  dans  l’écorce  du  tronc  ou  d’une' 
autre  branche.  Le  seul  moyen  de  réparer  le  mal , est  d’unir 
la  plaie  et  de  la  recouvrir  avec  l'onguent  de  Saint-Fiacre. 

\Iolivier  a ses  bois  gourmands  comme  nois  autres  arbres 
fruitiers.  Ils  deviennent  ou  très-avantageux  ou  très-nuisi- 
bles ; avantageux , si  on  a besoin  de  garnir  une  place  vide  ; 
nuisibles , dans  tout  autre  cas , parce  qu’ils  affament  les 
branches  voisines.  On  les  nomme  suceurs  , téteurs,  buveurs 
d’huile.  S’ils  sont  absolument  surnuméraires , c’est  le  cas 
de  les  abattre  ; s’ils  sont  trop  exhaussés  à l’époque  de  la 
taille , on  doit  les  rabaisser , et  ils  deviendront  branches  à 
fruits.  Ces  gourmands  ne  s’élancent  pas  seulement  des 
mères-branches , ils  percent  souvent  l’écorce  du  tronc , ou 
bien  ils  partent  des  racines. 

Le  grand  avantage  des  gourmands  est  de  servir  à éta- 
blir l’équilibre  dans  la  totalité  des  branches , et  lorsque  cet 
éi[uilibre  est  rompu  , on  n'a  pas  à volonté  le  pouvoir  de  le 
rétablir.  Si  la-branche  qui  porte  le  gourmand  est  maigre  et 
peu  nourrie  au-delà  de  sa  place  , si  elle  est  caduque , on 
aurait  grand  tort  de  supprimer  ce  gourmand , puisqu’il  rem- 
placera la  branche  au  grand  profit  du  propriétaire , et  d’un 
mal  en  lui-même , il  en  retirera  un  grand  bien.  C’est  un 
buveur  d’ huile , vous  dit-on  , il  faut  l’abattre.  Oui , il  y a des 
cas  où  il  demande  à l'être;  mais  il  est  fort  rare  que  l’émon- 
dcur  habile  n’en  sache  pas  tirer  parti.  Il  y a tant  et  tant  de 
branches  nues , qui  demandent  à être  renouvelées , que , 
sur  vingt  gourmands , on  doit  en  conserver  quinze,  ou  les 
ravaler. 

Si  quelques  mères-branches  s'étendent  beaucoup  plus 
d’un  côté  que  de  l'autre , c’est  le  cas  de  les  raccourcir , afin 
que  les  bourgeons  qu’elles  donneront  soient  au  niveau  des 
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voisins  ; ainsi  rapprochés,  ils  se  prêtent  un  secours  mutuel, 
et  se  défendent  contre  l’intempérie  des  saisons. 

li’émondage  est  une  opération  de  l’année  après  la  taille  , 
et  elle  doit  avoir  lieu  lorsque  l’on  ne  craint  absolument  plus 
le  retour  des  gelées.  Elle  consiste  dans  la  soustraction  des 
branches  et  des  rameaux  que  les  rigueurs  de  l’hiver  ont 
fait  périr , et  particuliérement  des  rameaux  desséchés  par 
la  piqûre  des  insectes.  Si , à cette  époque , on  aperçoit  des 
bois  gourmands , c’est  le  cas  de  les  abattre  avec  la  réserve 
dont  on  a parlé  plus  haut.  Mais  , comme  la  végétation  des 
gourmands  est  rapide  et  se  fait , pour  ainsi  dire , tout  à 
coup , il  est  prudent  de  suivre  de  nouveau  son  olivette , et 
dans  le  mois  d’août  de  supprimer  les  gourmands  qui  auront 
poussé , et  dont  on  ne  peut  tirer  aucun  parti.  . 

La  taille  de  Yolivier  est  comme  celle  de  tous  les  autres 
arbres  fruitiers  : elle  demande  beaucoup  de  discernement  ; 
mais  elle  a cela  de  particulier , c’est  qu  elle  ne  ressemble  à 
aucune  autre.  Le  plus  habile  tailleur  d’arbres  de  Montreuil 
serait  bien  embarrassé  si  on  lui  confiait  la  conduite  d'un 
olivier.  , 

De  la  greffe  de  l’olivier.  Cet  arbre  est  susceptible  de 
recevoir  toutes  les  greffes  connues.  Celle  en  écusson  et  h 
œil  poussant  mérite  la  préférence  , et  réussit  mieux  que  toute 
autre.  La  greffe  a lieu  dans  trois  cas  ; sur  le  sauvageon , afin  v 
de  le  rendre  franc  ; sur  l’arbre  d’espèce  chétive  ou  peu 
productive  dans  le  pays  ; sur  le  sujet  qui  s'élève  des  racines 
et  rejetons.  La  meilleure  époque  pour  greffer  est  lorsque 
l’arbre  commence  à être  en  fleur.-  La  greffe  sur  rejetons 
doit  être  placée  fort  bas  , afin  que  dans  la  suite  , si  le  tronc 

Eérit , il  sorte  du  collet  des  racines  des  bourgeons  francs. 

orsque  l’on  replantera  ce  sujet , il  sera  enterré  de  manière 
que  la  grefl’e  soit  au  niveau  du  sol , et  qu’elle  commence 
la  souche  proprement  dite.  Si  elle  est  enterrée , l’arbre 
languira. 

La  greffe  sur  sauvageon  se  pratique  à la  même  époque. 
On  place  un  ou  deux  feussons  sur  chaque  branche  que 
l’on  doit  laisser , et  on  supprime  toutes  les  autres  : celles  à 
préférer  sont  les  branches  jeunes  dont  l’écorce  n’est  pas 
encore  gercée,  et  qui  ont  depuis  27  jusqu’à 4i  millimètres 
( 12  jusqu'à  18  lign.  ) de  diamètre.  A 54  millim.  (2  pouces) 
au-dessus  de  l’écorce,  on  enlève  circulairement  une  bande 
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d’écorce  sur  7 à p millimètres  (3  à 4 lignes)  de  hauteur, 
et  on  laisse  à l’arbre  la  partie  supérieure  des  branches  gref- 
fées. Ces  branches  chargées  de  rameaux  fleurissent  et  fruc- 
tifient aussi  bien  que  si  elles  fussent  restées  intactes;  d'ail- 
leurs leurs  rameaux , leurs  feuilles  garantissent  les  écusson» 
des  grandes  pluies  et  des  forts  coups  de  soleil.  L’année 
.suivante,  ou  même  deux  ans  après  , la  partie  de  la  branche 
supérieure  à l’écusson  est  entièrement  supprimée  ; la  force 
et  la  vigueur  de  la  pousse  de  l’écusson  décident  cette 
époque  ; quelques  particuliers  cependant  ont  pour  méthode 
d'abattre  de  tems  à autre  quelques-uns  des  rameaux  supé- 
rieurs <i  la  greffe.  Cette  méthode  peut  être  trè.s-bonne , 
mais  elle  exige  de  petits  soins  multipliés  qu’on  obtiendra 
avec  peine  du  commun  des  cultivateurs. 

Si  toutes  les  branches  de  l’arbre  sont  trop  grosses  , à 
écorce  trop  dure , trop  coriace  , on  les  abat  et  on  greffe  en 
couronne  sur  le  tronc.  L’opération  pour  l’arbre  d’espèce 
chétive,  ou  peu  productive,  ou  trop  tardive,  relativement 
au  pays , est  absolument  la  même  que  celle  de  la  greffe  de 
Yoliuier  sauvage.  Si  l’arbre  que  l’on  veut  replanter  est  de 
mauvaise  espèce  ou  sauvage , on  le  greffe  aussitôt  qu’on  l’a 
mis  en  terre,  ou  en  couronne,  ou  en  écusson  , si  on  a eu 
la  précaution , en  abattant  les  branches,  de  conserver,  sur 
un  certain  nombre  des  plus  jeunes  , un  tronçon  de  10  à lO 
centimètres  (4^6  pouces),  afin  d’avoir  la  facilité  de  pla- 
cer les  écussons.  On  fera  très-bien  de  recouvrir  la  plaie  du 
tronçon  avec  l’onguent  de  Saint-Fiacre.  Si  on  prend  les 
écussons  sur  un  bois  gounnand,  son  bourgeon,  devenu 
branche,  sera  long-tems  à se  mettre  à fruit.  Si  on  laisse  ces 
écussons  livrés  à eux-mêmes , la  sève  les  emportera , Ma 
s’élanceront  avec  force  et  produiront  de  beau  bois.  II  con- 
vient de  les  ravaler  à la  seconde  ou  à la  troisième  année  au 
plus  tard , afin  de  modérer  leur  sève  et  de  les  forcer  à se 
mettre  à fruit.  Retrancher  le  canal  direct  à la  sève,  est 
l’unique  moyen  de  lui  faire  produire  des  bois  nouveaux , et 
par  conséquent  du  fruit.  * 

De  la  récolte  des  olives.  Presque  partout  on  gaule  les 
olives  comme  les  noix  [après  avoir  étendu  des  toiles  sou  .s 
Tes  arbres;  c’est  une  très-mauvaise  pratique.  La  plupart 
des  fruits  se  trouvent  meurtris , et  plusieurs  brandies  si 
violemment  frappées,  reçoivent  des  blessures  qui  les  font 
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languir  et  souvent  périr.  D’un  autre  coté  , les  arbres  privés 
par  le  gaulage  cl’uue  partie  de  leurs  rameaux  et  de  leuis 
feuilles,  sont  plus  exposés  au  froid  des  hivers  et  en  sont 
plus  maltraités.  ] 

Il  n y a qu’une  seule  bonne  manière  de  cueillir  les  olives , 
c’est  à la  main , comme  on  cueille  les  cerises , les  prunes,  etc.  : 
c’est  la  méthode  suivie  dans  les  environs  d’Aix  , où  les 
oliviers  sont  tenus  fort  bas;  mais  est-elle  admissible  dans  les 
cantons  où  les  oliviers  sont  plus  élevés?  Si  on  parle  des 
oliviers  d’une  très-grande  hauteur  , comme  ceux  de  la 
rivière  de  Gênes,  etc. , elle  est  difficile  quoique  très-possible  ; 

, il  suffit  d’avoir  des  échelles  vulgairement  nommées  cc/jora.';- 
sons , et  dont  on  se  sert  dans  une  très-grande  partie  de  la 
France 'pour  la  cueillette  des  feuilles  de  mûrier  dans  les  ' 
provinces  où  l’on  n’a  pas  la  sotte  manie  d'écraser  la  tète  de 
cet  arbre.  Il  suffit , dans  ce  cas  , que  l’écharasson  soit  léger 
et  long,  en  un  mot,  tel  qu’on  l’applique  communément 
contre  les  plus  hauts  cerisiers.  Si  Volivier  est  de  hauteur 
moyenne , les  mêmes  échara.ssons , ou  encore  mieux  de 
légères  échelles  d’engin  que  l'on  promène  tout  autour  de 
l’aïbre  , donnent  la  plus  grande  facilité  pour  la  cueillette  , 
et  quelques  personnes  placées  sur  les  branches  de  farbre 
ramasstnt  le  fruit  des  rameaux  du  centre , en  courbant 
doucement  le  sommet  des  jeunes  branches.  Ce  travail  n’est 
ni  plus  long  ni  plus  coûteux  que  le  gaulage  si  toutes  les 
circonstances  sont  égales , et  même  il  est  moins  dispendieux.  ^ 

'■  Les  toiles  une  fois  tendues  sous  l’arbre , les  cueilleurs 
laissent  tomber  les  olives;  et  après  la  cueillette  d'un  arbre  , 
on  plie  les  toiles  et  on  les  débarrasse  si  elles  sont  trop 
chargées. 

Avant  de  commencer  la  levée  de  là  récolte , on  doit  faire 
passer  les  femmes  rangées  les  unes  auprès  des  autres , et 
sur  un  rang  de  front , afin  qu’elles  rainassent  toutes  les 
olives  déjà  tombées  par  terre  : lorsqu'elles  ont  fini  un  rang , 
elles  en  reprennent  un  second  également  sur  toute  la  lon- 
gueur du  champ,  et  ainsi  de  suite  jusqu’à  la  fin , après  quoi 
la  récolte  commence.  Ces  olives  exigent  d’être  rigoureuse- 
ment mises  à part,  parce  que  l'huile  qu’on  en  retire  est 
détestable. 

(Quoique  les  changemens  de  couleurs  qui  s’opèrent  à 
mesure  que  X'olive  perd  sa  couleur  verte  ne  soient  pas 
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strictement  les  mêmes  dans  toutes  les  espèces , cependant 
on  remarque  en  général  quatre  nuances  de  couleur.  Du 
vert  elle  pusse  au  citrin,  ensuite  au  rouge  tirant  sur  le 
pourpre , au  rouge  vineux , enfin  au  rouge  noir.  Ce  der- 
nier terme  est  l’époque  de  leur  véritable  maturité  , et  par 
conséquent  celui  de  la  récolte.  A cette  époque  , les  olives 
sont  pleines  de  sucs , et  cèdent  facilement  au  doigt  qui  les 
presse.  Si  on  attend  plus  tard,  la  couleur  prend  une  teinte 
plus  noire  ; l’écorce  se  ride , et  pour  peu  que  l’on  presse  le 
fruit , il  s’écrase.  Dès-lors  on  peut  assurer  que  l'huile  ne 
sera  pas  parfaite,  qu’elle  sera  grasse,  qu’elle  s’altérera, 
qu’elle  se  conservera  peu  , etc.  11  y a une  espèce  A'olive  qui 
devient  blanche  comme  de  la  cire  lors  de  sa  maturité  ; une 
autre  n’a  que  la  couleur  gris  de  lin  ; mais , quelle  que  soit  la 
couleur  , la  pression  et  la  résistance  sous  le  doigt  indiquent 
la  maturité  en  général.  On  doit  conclure  qu’il  n’y  a point 
de  jour,  d’époque  fixe  pour  la  cueillette  des  olives;  que  leur 
maturité  plus  prompte  ou  plus  retardée  dépend  de"  la  sai- 
son , de  l'exposition  et  de  la  nature  du  sol  dans  lequel  \ oli- 
vier est  planté , ainsi  que  de  son  espèce.  C'est  donc  un  abus 
criant  de  récolter  dans  un  même  jour  toutes  les  espèces 
Al  olives. 

Je  ne' crains  pas  d’avancer  que  jamais  on  n’aura  de  l’huile 
parfaite  si  f on  manque  le  vrai  terme  de  la  récolte  et  si  on 
ne  se  hâte  pas  de  cueillir  avant  la  grande  noirceur  du  fruit  ; 
y il  vaut  beaucoup  mieux  devancer  cette  époque  que  de  difl'é- 
rer  la  cueillette. 

A ce  défaut  déjà  si  essentiel,  on  en  a ajouté  un  bien  plus 
redoutable  encore,  parce  qu’il  est  fondé  sur  un  préjugé 
dont  la  conséquence  est  prise  pour  une  économie.  Quel- 
ques personnes  séparent  les  olives  tombées  et  ramassées  sur 
terre  de  celles  qui  sont  cueillies  ou  gaulées  sur  les  arbres  ; 
mais  presque  par  tout  on  a la  détestable  coutume  d’amonce- 
ler ces  dernières  depuis  le  premier  jour  de  la  récolte  jusqu’à 
la  fin;  c’est-à-dire,  que  chaque  jour  on  ajoute  un  mon- 
ceau , et  on  attend  que  son  tour  de  presser  soit  venu.  Cette 
coutume  nuit  également  à la  qualité  et  à la  quantité  de 
l’huile. 

On  doit  choisir  un  beau  jour  pour  la  cueillette  des 
olives,  et  multiplier  les  bras  pour  profiter  des  circonstances 
favorables.  Les  olivas  se  conservent  saines  sur  l’arbre  jus- 
qu'en 
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qu'en  avril  ; mais  celles  qui  tombent  pendant  ce  laps  de 
teins  se  pourrissent  bientôt,  et  servent  à assouvir  U faim 
des  troupeaux  que  les  bergers  mènent  furtivement  dans  les 
oUvMes.  Les  pjcs,  les  étourneapx  font  de  grands  lidgàts 
dans  ces  olivettes.  Les  anciens,  ou  du  moins  un  très-grand 
nombre , prétendaient  que  \'olive  ainsi  laissée  sur  l'arbre 
donnait  plus  d huile  que  lorsqu’elle  était  cueillie  en  novem- 
bre ou  en  décembre  , et  ils  avaient  raison  ; avec  cette  diffé- 
rence  cependant  que  1 huile  des  olives  cueillies  en  février 
mars  et  aval,  avait,  en  sortant  de  la  presse,  un  goût  àcré 
et  tort,  en  raison  du  plus  ou  du  moins  de  tems  que  la  cueil- 
lette en  avait  été  diflérée.  Si  actuellement  on  prend  la  peine 
de  calculer  la  perte  indispensable  du  nombre  des  olives  qui 
tombent , qui  sont  dévorées  par  les  oiseaux  et  par  les 
autres  animaux,  ou  qui  sont  enfouies  dans  la  terre  parles 
pluies,  on  verra  que  la  cueillette  tardive  .n'offre  aucun  bél 
néhee  quant  à la  quantité  d'huile,  et  que  celte  huile  est 
puante,  âcre  et  détestable.  L amateur  de  la  qualité  fait 
ciiei  ir  chaque  espèce  lü olive  suivant  le  degré  de  maturité 
qu  elle  exige  pour  être  à son  point  de  perfection. 

[Les  anciens  cueillaient  des  olives  avant  la  maturité  pour 
taire  ce  qu  ils  appelaient  \huile  diêté.  Il  est  certain  que 
I olive  verte  rend  moins  d'huile  que  quand  elle  est  mûre  • 
ma^  cette  huile  est  plus  délicate  et  a plus  de  goût. 

.tuclles  sont  les  parties  du  fruit  qui  fournissent  de  P huile  ? 
Dans  les  autres  plantes  , c’est  la  graine  ou  le  noyau  qui 
onne  de  1 huile;  il  est  reconnu  aujourd’hui  que  la  chair 
seule  de  1 olive  est  huileuse.  ] ^ 

Des  insectes  qui  attaquent  les  oliviers.  On  trouve  un 
assez  grand  nombre  d’insectes  sur  \ olivier.  Quelques-uns 
se  nourrissent  des  fruits  sans  nuire  aux  arbres  , d’autres 
nuisent  egalement  aux  arbres  et  aux  olives;  il  s’en  trouve 
qui , sans  loucher  aux  fruits  , affaiblissent  singulièrement 
les  oliviers;  on  en  voit  enfin  que  le  préjugé  seul  peut  faire 
regarder  comme  dangereux.  Je  compte  parmi  ceux-ci  la 
tournu;  elle  ne  .se  nourrit  pas  des  productions  de  \ olivier. 
Un  observe  aussi  différentes  sortes  d’araignées  ; mais  elles 
sont  encore  plus  utiles  à l’homme  que  la  fourmi.  Elles 
diminuent  considérablement  le  nombre  des  mouches,  des 
psylles  et  des  teignes  qui  sont  si' funestes  à nos  récoltes. 

Il  y a , sans  doute , un  grand  nombre  d’insectes  auxquels 
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l’o//Vi«r  offre  souvent  un  appui  ou  des  abris  : mais  dès 
qu'on  n’a  rien  à craindre  de  leur  part , pourquoi  cherche- 
rait-on à les  priver  de  ces  retraites  ? 

[ Les  cultivateurs  des  environs  de  Marseille  désignent , 
sous  le  nom  de  babonai , un  gros  ver , qui  parait  être  la 
larve  du  hanneton;  il  attaque  les  racines  des  oliviers;  l’arbre 
languit , jaunit , se  dessèche  ; et  plus  sensible  aux  froids  , 
parce  qu'il  est  faible  et  souffrant  , il  périt  si  l’hiver  est 
rigoureux.  Plusieurs  vers  s’attachent  aux  racines  du  même 
arbre;  et  M.  de  Sinety,  qui  a observé  avec  beaucoup  d’at- 
tention les  dégâts  des  babonais , a trouvé , sous  un  seul  cep 
d’olivier , jusqu’à  vingt-quatre  de  ces  vers. 

Une  espèce  de  Aemiès  attaque  souvent  les  oliviers,; 
les  paysans  lui  donnent  le  nom  de  pou.  ] Cet  insecte 
ne  se  nourrit  pas  d’o/iVes.  La  manière  dont  il  nuit  à 
Yolivier  ne  consiste  pas  dans  la  sève  qu’il  aspire  pour 
sa  nourriture  , mais  dans  l’extravasation  extrême  de  cette 
même  sève.  On  observe  le  matin , pendant  l’été  , que  les 
oliviers  infectés  de  kermès  sont  couverts  de  gouttes  d’eau  , 
et  que  la  surface  du  terrain  qui  répond  à leur  feuillage  est 
humide.  On  conçoit  aisément  qu’une  transpiration  aussi 
abondante  , qui  doit  exister  aussi  bien  le  jour  que  la  nuit  , 
quoique  la  chaleur  de  l’atmosphère  l’empêche  , dans  le  pre- 
mier cas , d’être  sensible  , doit  affaiblir  considérablement 
les  arbres  ; aussi  sont-ils  extrêmement  languissans  ; ils 
donnent  des  récoltes  peu  multipliées,  peu  abondantes  , et 
'leurs  fmits  sont  plus  petits  que  ceux  des  arbres  de  même 
espèce  qui  n’ont  pas  de  kermès. 

Les  kermès  sont  des  ennemis  d’autant  plus  dangereux  , 
qu’ils  multiplient  prodigieusement , qu’ils  sont  fort  petits 
pendant  une  grande  partie  de  l’année , et  qu’ils  vivent  pen- 
dant long-tems  sous  les  feuilles.  Les  oliviers  infectés  par* 
les  kemès , vus  d’un  peu  loin , paraissent  être  singulière- 
ment vigoureux.  La  sève  extravasée,  délayant  lesexcrémcns 
•de  ces  insectes , prend  une  couleur  noire , et  donne  cette 
teinte  aux  feuilles  et  aux  branthes.  On  sait  que  des  oliviers 
affaiblis  ne  présentent  que  des  rameaux  jaunes.  Ici  l’affai- 
blissement le  plus  grand  est  comme  masqué  : il  faut  voir 
de  près  sur  ces  arbres  le  peu  de  longueur  des  pousses  et 
leur  maigreur  , pour  s’assurer  du  déplorable  état  auquel  ils 
-sont  réduits.  Le  kermès  ne  se  trouve  guère  sur 'l’o//*'/er 
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que  dans  les  contrées  les  plus  chaudes  de  la  Provence.  On 
a observé  que  les  froids  un  peu  rigoureux  contribuaient 
beaucoup  à la  destruction  de  cet  insecte.  t 

La  psylle  de  l’olU'icr  vit  dans  les  aisselles  des  feuilles  et 
autour  des  pédicules  des  fleurs , cachée  sous  une  matière 
visqueuse  qui  ressemble  à du  duvet  fort  blanc , au  milieu 
duquel  on  voit  suspendues  des  bulles  rondes  et  transpa- 
rentes ; elles  sont  produites  par  l’insecte  : elles  sont  fort 
douces  et  fort  mielleuses. 

Les  nymphes  de  psylle  se  trouvent  sur  les  oliviers  dans 
toutes  les  saisons;  elles  sont  pourtant  en  petit  nombre  en 
automne  et  en  hiver.  On  ne  les  voit  alors  que  sur  les  pousses 
les  plus  tendres  6t  sur  les  oliviers  qui  jouissent  d’une 
bonne  exposition  ; mais  le  tems  où  elles  sont  multipliées 
au-delà  de  toute  expression  , c’est  lorsque  les  oliviers  sont 
en  fleurs.  On  remarque  même  que  ces  arbres  ne  sont  guère 
attaqués  que  dans  l’année  où  ils  ne  produisent  rien. 

I La  matière  visqueuse  produite  par  les  nymphes  de 
psylles  , et  que  l’on  pourrait  regarder  comme  la  manne  de 
['olivier,  est  connue  des  cultivateurs  sous  le  nom  de  coton. 

Ils  la  regardent  comme  une  maladie  à laquelle  l'arbre  est 
sujet,  et  dont  les  brouillards  occasionnent  le  développe- 
ment. Us  aiment  à voir  régner  le  vent  du  nord-ouest, 
pourvu  qu’il  ne  soit  pas  trop  violent  ; lorsque  les  oliviers 
sont  en  pleine  fleur  , il  emporte  le  coton  produit  par  les 
psylles  , et  contribue  ainsi  à la  conservation  des  fniits. 

La  chenille  mineuse  est  un  autre  ennemi  des  oliviers. 
Toute  faible  qu’elle  est,  elle  est  pourtant  très-funeste;  parce 
quelle  est  très-raultipliée , qu’elle  alfaque  les  pousses  nais- 
santes, qu’enfin  le  mal  qu’elle  produit  se  perpétue.  C’est 
vers  le  milieu  du  mois  d’août  qu’elle  commence  à faire  ses 
dégâts,  et  elle  les  continue  jusqu’à  ce  que  l’on  recueille 
l'olive.  Les  espèces  à’oliviers  dont  les  fniits  ont  beaucoup 
de  chair  , sont  attaqués  de  préférence  par  les  chenilles , et 
les  oliviers  sauvages  n’éprouvent  presque  pas  de  dommage. 
Tout  le  monde  s'accorde  à regarder  la  chûte  des  olives 
dans  les  mois  d’août  et  de  septembre  comme  ùn  effet  de  la 
sécheresse  : on  reviendra  de  cette  erreur  en  observant  que 
ces  fruits  ont  tous  le  noyau  percé  et  l’amande  dévorée. 

Une  espèce  de  mouche  pique  les  olives;  c’est  la  femelle  ’ 

Il  î>.  ' 
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que  la  nature  a chargée  de  cette  opération  comme  un 
moyen  de  reproduction.  Cet  insecte  se  sert  d’une  pointe  fine 
qui  se  trouve  à l'extrémité  de  son  ventre  pour  piquer  l’o//Ve; 
elle  fait  couler  alors  un  œuf  dans  l’ouverture  un  peu  pro^ 
fonde  qu’elle  a formée.  L’orifice  de  la  plaie  se  ferme  bientôt , 
mais  la  cicatrice  reste.  Il  sort  de  cet  œuf  une  larve  blan- 
che, molle,  qui  pénètre  dans  la  chair  jusqu’au  voisinage 
du  noyau.  A mesure  que  ce  ver  grossit,  la  galerie  qu'il 
trace  , augmente  ; mais  comme  il  se  tient  fort  près  du 
noy'au  , les  dommages  qu’il  occasionne  ne  deviennent  bien 
sensibles  an  dehors  ( à moins  qu’il  ne  soit  établi  sur  des 
olii’es  peu  charnues)  que  lorsque  le  tems  de  sa  métamor- 
phose approche;  il  anive  toujours  alors  qu’il  ronge  l’o//Ve 
jusqu’à  la  peau  mince  dont  le  fruit  est  revêtu. 

Ces  insectes  se  reprodii  isent  successivement  tant  qu’il  reste 
des  oU^'cs  sur  les  arbres.  Chaque  ver  ronge , avant  de  se  mé- 
tamorphoser , e.nviron  la  cinquième  partie  de  la  chair  de 
Volh’c.  Lorsqu’il  s’en  trouve  plusieurs  sur  le  même  fruit,  il 
n’y  reste  presque  rien  au  moment  de  la  cueillir.  Ain.si  la 
mouche  qui  pique  les  oîivës  est  très-funeste  aux  olivettes. 
Elle  n’attaque  Volive  que  peu  de  tems  avant  qu’elle  soit 
parvenue  à sa  maturité,  et  elle  vient  ainsi  détruire  l’espoir 
du  cultivateur  quand  il  est  sur  le  point  de  jouir  du  frdit  de 
ses  peines.  [Les  oliviers  en  France  n’ont  pas  à redouter 
un  autre  ennemi  qui  leur  cause  de  grands  dommages  dans 
des  climats  plus  chauds,  tels  que  l’Italie  méridionale  et  la 
Sicile , etc.  Les  mouches  cantharides , en  italien  cantarella, 
arrivent  en  grand  nombre  au  mois  de  mai , époque  de  la 
tleuraison  des  oliviers , et  en  dévorent  les  fleurs.  ] 

Des  moyens  de  détruire  les  insectes  des  oliviers.  Plu- 
sieurs auteurs  ont  donné  la  recette  de  différentes  espèces 
de  goudrons  à appliquer- par  bandes  circulaires  sur  le 
tronc  des  oliviers.  La  base  de  ces  préparations  est  le  gui— 
tran , les  pois-résines  , l’huile  de  cade  , d’aspic , de  térében- 
tliine , fondus  ensemble  , auxquels  on  ajoute  des  feuilles 
réduites  en  poudre , dont  l’odeur  soit  très- forte , telle  que 
celle  de  la  rue , de  la  tanaisie , etc.  ; de  petits  paquets  faits 
avec  les  tiges  et  les  feuilles  de  la  tanaisie , de  la  ï*ue  , du 
marube , etc. , imbibés  de  goudron , et  suspendus  de  dis- 
tance en  distance  sur  les  branches  , produiront  un  effet 
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plus  direct , parce  que  le  foyer  de  Todeur  sera  plus  rap- 
proché de  l’insecte,  et  par  conséquent  agira  plus  vive- 
ment sur  lui.  Les  odeurs  vives  et  pénétrantes  éloignent  les 
insectes  ; par  exeiople , celle  de  la  rafle  du  raisin  lorsqu'on 
le  retire  de  dessus  le  pressoir  et  qu’on  en  jette  une  certaine 
t|uantité  au  pied  de  l'arbre  : mais  ces  odeurs  chassent  les 
seuls  insectes  parfaits  , et  empêchent  seulement  pendant 
un  certain  tems  que  de  nouveaux  insectes  se  jettent  sur 
l'arbre  ainsi  préparé.  Les  fumigations  ne  produisent  pas 
des  effets  difiérens. 

M.*Cronstedt,  Suédois  , a proposé  de  suspendre  des 
paquets  d’écorce  , de  petites  branches  , etc.  , enduits  de 
cambouis , et  que  l'on  entretient  gluans.  Il  est  clair  que 
l’insecte  qui  les  douchera  ou  avec  les  pattes  ou  avec  les 
ailes  , y sera  pris  ; la  glu  produirait  le  ntême  effet  : je  crois 
ce  moyen  avantageux  ; mais  comment  le  multiplier  dans  une 
olivette  d’une  certaine  étendue?  Heureux  celui  qui  parvien- 
dra à faire  faire  un  pas  de  plus  dans  la  science  destructive  * 
des  insectes!  il  sera  le  bienfaiteiu'  de  l'humanité.  [C'est  à 
quoi  les  naturalistes  qui  s’occupent  d’insectes  devraient 
s'appliquer,  plutôt  qu'à  mesurer  scrupuleusement  les  tarses, 
les  mâchoires , la  langue  de  ces  petits  animaux  , et  qu’à 
tant  d’autres  semblables  futilités. 

L’art  ne  connaissait  pas  de  moyens  efflcaces  de  débar- 
rasser les  oliviers  des  différentes  espèces  d’insectes  qui  les  ' 
dévorent  avant  M.  de  Sinety  qui , dans  son  Agriculture 
du  midi,  a indiqué  la  manière  de  conserver  les  arbres 
attaqués  par  le  gros  ver  , l’ennemi  le  plus  dangereux  des 
oliviers,  puisque,  les  attaquant  par  les  racines,  il  les  menace 
d’une  ruine  totale. 

J'ai  dit  que  ce  gros  ver  me  paraissait  être  la  larve  des 
hannetons;  je  dois  néanmoins  ajouter  que  ce  n'est  point 
l’opinion  de  M.  de  Sinety.  (Quoiqu’il  convienne  que  ce 
ver  est  produit  par  un  insecte  volant  de  l'espèce  des  hanne- 
tons ou  escarbots  , il  assure  qu'aucun  ouvrage  d’histoire 
naturelle  n’en  fait  mention.  Mais  dans  un  livre  sur  l’agri- 
culture , il  s’agit  moins  de  déterminer  avec  e.xactitud© 
la  place  qu'occupe  un  animal  dangereux  dans  la  série  des 
êtres , que  de  connaître  le  remède  aux  maux  qu’il  fait  ; et 
cette  connaissance,  nous  la  devons  à M.  de  Sinety.  Voici 
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en  peu  de  mots  le  résultat  de  ses  opérations  et  de  sa 
pratique. 

La  pourriture , les  chancres  attaquent  souvent  les  racines 
elle  tronc  de  ïolwicr.  Pour  peu  qii’il  reste  à l’arbre  quelques 
racines  saines  , il  résiste  h cette  dangereuse  maladie  ; on  le  % 
voit  cepemlant  languir  , jaunir,  et  se  dessécher  dti  côté  où 
ses  racines  sont  tarées  ; et  dans  cet  état  de  langueur , plus 
sensible  aux  froids  rigoureux  qui  surviennent  fré(]uemment 
sur  les  bords  de  la  Méditerranée,  dans  l’ancienne  Provence, 
il  meurt  et  on  est  obligé  de  le  couper  au  pied. Cependant  des 
jets  nouveaux  s’élèvent  autour  de  la  souche  et  on  encaisse 
ordinairement  un  ou  deux  que  l'on  élève  pour  remplacer 
l’arbre  mort.  Mais  outre  que  c’est  acheter  bien  cher  de, 
jeunes  plants  par  la  mort  d'un  bel  olivier  en  plein  rapport , 

-on  espérerait  en  vain  de  conserver  ces  rejetons  si  l’on  ne  . 
remédie  pas  à la  maladie  des  racines  ; elle  frapperait  tien— 
tôt  de  mort  tout  ce  qui  environne  le  tronc  qu'elle  a déjà  fait 
périr.  En  sondant  et  recépant  les  troncs  des  o/ù’/ers  malades, 
on  trouve  un  grand  nombre  de  ces  vers  malfaisans  dont 
nous  venons  de  parler. 

Soit  que  la  maladie  n’ait  point  d’autre  cause  que  les  ra- 
vages de  ces  vers,  ainsi  que  M.  de  Sinety  paraît  en  être 
persuadé,  soit  qu’elle  ne  fa.sse  que  les  attirer*,  comme 
je  serais  assez  porté  à le  croire,  le  moyen  curatif  est  le 
recépage  des  racines , et  du  cep  ; il  est  sur  et  en  même 
tems  peu  dispendieux.  Si  l’on  aperçoit  quelques  branches 
d’un  oôWier  jaunir  et  se  desséclier , il  est  sûr  que  les  r acines 
du  même  côté  sont  endommagées , et  c’est  là  qu'il  faut  at- 
taquer le  mal.  Pour  peu  que  l’arbre  languisse,  on  doit  ' 
encore  soupçonner  qu’il  a le  principe  de  la  maladie. 

Il  faut  examiner  soigneusement  le  cep  à sa  naissance  et 
sonder  le  trohc  ; si  on  le  trouve  creux , on  peut  être  certain 
que  les  vers  ont  commencé  d’en  prendre  possession. 

Après  s'être  assuré  de  l’état  de  la  maladie,  il  faut  ouvrir 
du  côté  oii  l’arbre  paraît  le  plus  souffrant , une  tranchée  h 
I mètre  ou  i mètre  29  centimètres  (3  ou  4 pieds  ) au  moins 
de  la  tige  , pour  mettre  les  racines  à découvert , et  couper, 
avec  la  hache , tout  ce  qui  sera  mort  ou  seulement  vicié , 
en  suivant  vers  le  tronc  jusqu’au  vif , afin  de  pénétrer , s’il 
en  est  besoin  , jusqu’au  cœur  de  la  souche.  Quelquefois  on 
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ne  trouve  point  de  racines  mortes  , et  il  n'y  a que  le  cœur 
de  la  souche  qui  soit  attaqué  5 on  s’assure  que  le  mal  vient 
du  tronc , en  sondant  par  quelqu’ouverture  s’il  y en  a , ou 
en  frappant  sur  la  souche  même.  Si  elle  est  creuse,  on  ne 
doit  pas  craindre  de  faire  jour  jusqu’au  cœur  en  cou- 
pant tout  le  bois  gâté  ou  mort,  toujours  du  côté  où  la  tran- 
chée est  ouverte  et  sans  endommager  les  racines  du  reste 
de  la  souche.  Lorsqu’on  est  parvenu  au  cœur  du  tronc , on 
s’empresse  d’écraser  les  gros  vers  toujours  attachés  à la 
partie  la  plus  saine  ; pour  peu  que  l’on  tarde , ils  se 
creusent  de  nouveaux  trous  dans  lesquels  ils  se  cachent, 
li’on  coupe  tout  le  bois  mort  ou  pourri  jusqu'au  vif  et  l’on 
fouille  jusqu'au  fond  de  la  souche , en  ménageant  les  par- 
ties saines  qui  servent  à régénérer  l’arbre.  Si  le  mal  a 
gagné  la  tige  principale , ôn  la  nétoie  intérieurement  aussi 
jusqu'au  vif.  Enfin , lorsque  le  tout  est  bien  nétoyé , on 
unit  les  coupures  avec  une  petite  hache  bien  tranchante , 
de  sorte  que  le  bois  soit  bien  lisse  et  coupé  verticalement , 
pour  que  feau  ne  puisse  y séjourner  ni  filtrer.  On  retire 
soigneusement  tous  les  éclats  du  bois  retranché  ou  enlevé  , 
et  l’on  disperse  au  loin  toute  la  terre  qui  touchait  ou  avoi- 
sinait les  racines  gâtées  ; on  la  remplace  par  de  la  bonne 
terre  à laquelle  on  mêle  de  la  charrée  ou  de  la  suie  ; on  la 
serre  bien  avec  les  pieds  dans  le  trou  qui  a été  fait  dans  le 
cœur  du  tronc,  en  l’humectant  légèrement,  et  lorsque  ce 
trou  est  rempli  à moitié , on  y met  une  couche  de  fumier 
de  cochon  bien  pourri  qu’on  anose  , et  sur  laquelle  on 
étend  de  la  terre  en  chaussant  bien  le  pied  de  Xolivier. 

(Quoique  M.  de  Sinety  soit  parvenu  à sauver,  par  cette 
opération  , de  vieux  oùWers  qui  paraissaient  sans  ressource, 
il  conseille  néanmoins  de  ne  pas  attendre  que  l’arbre  soit 
à son  dernier  état  de  ^maladie  pour  le  recéper.  L’époque 
la  plus  favorable  est  la  fin  de  février  et  tout  le  mois  de  mars. 
Quelques  arrosemens  sont  avantageux , si  le  teins  est  trop 
long-tems  sans  pluie. 

L'on  a vu  que  quelques  espèces  de  chenilles  endom- 
magent les  o/iV/ers  et  font  un  grand  tort  aux  récoltes 
d’o/iVes.  Elles  sont  pour  la  plupart  produites  par  des  pha- 
lènes auxquelles  les  cultivateurs  doivent  déclarer  la  guerre. 
Ln  physicien  de  Naples  a proposé  de  poser  entre  les 
oliviers  des  lumières  placées  dans  de  petits  vases  enduits  à 
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l'extérieur  de  glu  ou  de  miel,  comme  un  moyen  d’être 
délivré , en  peu  d’années , de  ces  phalènes , ou  de  faire 
allumer,  vers  la  fin  de  novembre , dans  les  olivettes  et  de 
distance  en  distance,  des  feux  auxquels  les  papillons  vien- 
nent se  brûler. 

• 

Préparations  des  olives.  Les  olives  se  sentent  sur  nos  tables, 
soit  crues  , soit  cuites  avec  des  viandes  , de  la  volaille , etc- 
On  les  transporte  dans  toute  la  France  et  à l’étranger.  Mais^ 
ces  fruits  ont  besoin  de  quelques  préparations  pour  être 
conservés  et  perdre  ramertumè  qui  leur  est  naturelle.  Afin 
de  dépouiller  les  olives  de  cette  âcreté  désagréable  ; on  les 
fait  tremper  dans  de  la  saumure , à laquelle  on  ajoute  du 
fenouil,  du  cumin,  des  graines  de  coriandre,  de  la  men- 
the , et  d’autres  plantes  aromatiques  ; et  si  l’on  veut  leur 
communiquer  un  parfum  plus  suave , on  peut  y mettre  un 
petit  morceau  de  bois  de  rose.  Cette  méthode  de  les  confire , 
est  la  méthode  de  luxe  adoptée  par  les  Grecs  modernes  ; 
mais  la  préparation  ordinaire  chez  ce  peuple,  grand  con- 
sommateur à’olives , consiste  à les  couvrir  de  sel , à les 
remuer  pour  qu’elles  en  soient  pénétrées  , à les  mettre 
ensuite  dans  des  corbeilles  pendant  quelques  jours  ; enfin , 
à les  conserver  dans  des  vases  de  terre , après  les  avoir 
pressées  légèrement  pour  en  faire  sortir  la  partie  aqueuse. 
A Marseille  , on  se  sert  de  lessive  ordinaire , rendue  caus- 
tique par  l’addition  d’un  peu  de  chaux  vive.  Quand  cette 
lessive  est  claire,  on  la  verse  sur  les  olives , et,  dès  qu’elle 
a produit  son  effet , on  les  met  dans  l’eau  fraîche  qu’on 
renouvelle  tous  les  jours  ; ensuite  on  ajoute  du  sel  et  des 
plantes  odorantes.  On  les  enferme  dans  des  flacons  et  de 
petits  barils  que  l’on  tient  dans  un  lieu  frais  et  à l’abri  du 
contact  de  l’air.  L’apprêt  le  plus  délicat  des  olives  est  celui 
que  l'on  nomme  à la  picholine  ; après  les  avoir  laissées 
quelque  teins  dans  la  saumure  , on  enlève  le  noyau  par 
une  incision  en  spirale  , et  on  le  remplace  par  un  morceau 
d’anchois  et  une  câpre  ; on  les  enferme  ensuite  dans  des 
vâses  remplis  de  bonne  huile.  Quelle  que  soit  la  prépa- 
ration que  l’on  donne  à ces  fruits  , il  est  boji  de  les  cueillir 
avant  leur  maturité  et  encore  verts. 

, Du  bois  d’olivier.  Le  bois  de  Volivier  est  un  «les  bois  les 
plus  durs  J il  est  susceptible  d’un  beau  poli,  veiné,  marbré. 
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cl  plusieurs  arts  l'emploient  à différons  ouvrages.  Les  an- 
ciens en  faisaient  des  statues.  1 

De  thuile  d'olux.  C'est  principalement  dans  l’huile 
d’o//Ve  que  réside  la  principale  richesse  del’o/jVfe/".  Tout  le 
monde  connaît  la  réputation  des  huiles  d Aix  , et  des  can- 
tons qui  avoisinent  cette  ville  ; ce  son^  les 'meilleures 
huiles  connues  , celles  qui  sont  le  plus  recherchées  par 
leur  délicatesse  et  leur  saveur.  Cette  supériorité  des  huiles 
d’Aix  vient  autant  de  la  variété  d oliviers  que  l’on  y cultive 
que  des  soins  que  l’on  prend  pour  cueillir  et  ramasser  les 
olives , et  de  l’extrême  propreté  que  l’on  entretient  dans  les 
moulins  où  on  les  écrase.  Les  olives  y sont  cueillies  à la 
main , ainsi  aucune  n’est  meurtrie  , ni  écrasée  par  la  gaule 
ou  par  la  chute  ; pendant  toute  la  journée  elles  sont  éten- 
dues sur  des  draps  , le  soir  portées  à la  maison , et  aussitôt 
rangées  sur  le  plancher  par  lits  minces  et  peu  épais.  Elles 
restent  ain.si  jusqu'à  ce  qu’êlles  commencent  légèrement  à 
se  rider,  et  c’est  l’affaire  de  vingt-quatre  ou  quarante-huit 
heures,  suivant  la  saison  et  la  maturité  du  fruit.  On  les 
laisse  ainsi  se  rider , afin  que  la  meule  les  réduise  en  pâte. 

De  quelque  manière  que  l’on  cueille  les  olives , il  faut  avoir 
grand  soin  d’en  séparer  les  feuilles  ; elles  donnent  à l’huile 
une  amertume  désagréable.  • 

Je  n’entrerai  pas  dans  les  détails  de  la  fabrication  des 
huiles  ; ils  prolongeraient  cet  article  au-delà  des  bornes 
fixées  par  le  plan  de  cet  ouvrage  : quelques  notions  géné- 
rales sutîiiont. 

Dans  les  pays  où  l'huile  est  préparée  comme  comestible , 
on  en  distingue  trois  espèces  : i “ \ huile  vierge  qui  est  tirée 
sans  feu  ; on  l’obtient  au  premier  pressurage  de  la  pâte 
ài  olive  enfoncée  dans  des  paniers  de  corde  que  l’on  empile 
sous  le  pressoir  ; cette  pâte  rend  une  grande  quantité  de 
liquide  que  l’on  dépose  dans  des  baquets  ; en  moins  de 
deux  heures  l’huile  se  sépare  , et  on  l’enlève  avec  des 
feuilles  de  fer-blanc.  Les  gourmets  distinguent  une  qualité 
d’huile  vierge , qu’ils  appellent  mère-goutte  , et  qui  n’entre 
point  dans  le  commerce.  La  manière  de  l’extraire  consiste 
à faire  des  creux  dans  la  pâte  que  forment  les  olives  bien 
brojé'*s;  ces  bous  se  remplissent  d’huile  qui  est  toujours 
préférable , parce  qu’elle  n’est  point  le  résultat  de  la  pres- 
sion. lihuile  ordinaire  , que  l’on  extrait  de  la  pâte  , à 
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l’aide  de  l’eau  bouillante  ; quoique  inférieure  à l’huile  vierge , ' 
elle  est  cependant  très-bonne.  3“  U/iuile  d'enfer  qui  sert 
aux  fabiiijues  et  à l'éclairage;  elle  est  le  résidu  de  toute» 
qui  a subi  les  premières  opérations.  ] 

On  laisse  dans  les  marcs  une  si  grande  quantité  d’huile , 
que  sur  la  masse  totale  des  récoltes  d’huile  dans  nos  pro- 
vinces à oliviers  on  peut  évaluer  à peu  près  à 5o,ooo 
kilogrammes  ( 100,000  livres)  la  perte  réelle  et  en  nature 
d’huile.' 

[ Une  espèce  de  moulin  qui  n’est  pas  aussi  connu,  aussi 
multiplié  qu’il  devrait  l’ètre , est  celle  que  l’on  nomme  de 
recense  ou  de  ivcenseme/it , parce  qu’on  appelle  ainsi  l’opé- 
ration d'extraire  1 huile  du  marc  par  le  lavage  et  l’agitation.] 

J’ai  vainement  cherché  à remonter  à l’origine  de  ces 
moulins  , à en  connaître  l’inventeur;  on  m'a  dit  , en  Pro- 
vence, que  l’on  devait  cette  découverte  à un  simplepaysan , 
et  je  n'ai  tiré  rien  de  plus  de  mes  recherches.  La  planche  l 
représente  tout  l’atelier  de  recensement , et  les  ustensiles 
dont  on  se  sert. 

AA,  tuyau  en  plomb,  ou  en  bois,  ou  en  briques,  par 
lequel  011  conduit  l’eau  dans  une  espèce  de  tour  creuse 
ou  cuve. 

» B , robinet  qui  donne  l’eau  dans  la  tour  , ou  la  retient 
dans  le  tuyau  ou  conduit  A. 

CG  , tour  proportionnée  à la  grandeur  de  la  meule  GG. 
Cette  tour  peut  être  construite  en  pierres  de  taille  , de  la 
à i()  centimètres  (4  ^ pouces)  d'épaisseur,  ou  en  béton 
de  Ja  centimètres  ( i pied)  d’épaisseur,  ou  en  plateaux  de 
bois  dur  et  bien  jointes  par  des  feuillures  , et  le  tout  juste- 
ment cerclé  par  des  bandes  de  fer.  Elle  porte  sur  un 
massif  de  maçonnerie,  ferme  , très-solide  , et  de  64  centi- 
mètres ( 2 pieds  ) d’épaisseur  , dans  lequel  la  pierre  de 
taille  ou  les  plateaux  sont  implantés  et  fortement  masti- 
qués, afin  que  ces  différentes  parties  ne  fassent  qu'un  tout , 
qui  s’oppose  à la  fuite  de  l’eau , résiste  à son  poids  et  à la 
force  du  mouvement  que  la  roue  G ldi  communique  en 
tournant.  A la  base  de  la  tour  est  une  meule  gisante  , qui 
repose  sur  le  massif;  et  elle  est  percée  dans  son  milieu  qui 
traverse  l’arbre  D. 

D , arbre  de  bois  dur  , communément  en  chêne  ; il  tra- 
verse et  est  arrêté  à son  sommet  par  la  poutre  F , qui  le 
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tient  v'crtical.  Une  pièce  de  bois  E , est  fortement  assu- 
jettie clans  cet  arbre  , et  porte  la  meule  perpendiculaire  G ; 
cet  arbre  traverse  la  maçonnerie  CG , pour  gagner  l’ouver- 
ture ou  vide  II  ; là , il  est  adapté  à la  roue  K , et  finit  par 
tourner  sur  son  pivot  H,  E , morceau  de  bois  dur  en  buis 
' ou  en  chêne  vert,  presque  du  diamètre  du  support  de  la 
meule  , traversant  l’épaisseur  de  l’arbre , et  y étant  forte- 
ment arrêté  par  des  tenons  et  des  chevilles. 

Il  ne  s'agit  pas  ici , comme  pour  les  grains  , c^ue  la  pierre 
de  la  meule  soit  poreuse  ; elle  doit , au  contraire  , être  très-  ^ 
lisse , afin  que  toutes  ses  parties  touchent  et  pcirtent  sur  le 
marc  répandu  sur  la  meule  agissante  , également  lisse  et 
polie.  La  meule  est  communément  de  i6  à ^4, centimètres 
(5  à 8 pouces)  d’épaisseur,  et  de  97  centimètres  à 1 mèt. 

32  centimètres  (3  à 4 pieds)  de  hauteur.  Plus  celte  meule 
perpendiculaire  est  pesante  migux  le  marc  est  écrasé  et 
réduit  en  pulpe  très-fine.  De  cette  division  extrême  des 
parties  dépend  le  plus  ou  le  moins  de  bénéfice  qu’on  retire 
du  moulin.  La  grandeur  de  la  meule  , comme  je  l’ai  déjà 
dit , décide  la  capacité  de  la  tour.  Cette  meide  est  adhé- 
rente à l’arbre  D , par  la  traverse  E ; dé  sorte  qti’elle  a deux 
mouvemens , 1“  de  décrire  un  cercle  , en  tournant  per- 
pendiculairement avec  l’arbre  D , et  par  conséquent  en 
parcourant  tout  l’espace  de  la  tour  ; 2°  celui  de  rouler 
sur  elle-même , étant  portée  par  la  traverse  D ; de  sorte  que 
l’elTet  de  la  roue  sur  le  massif  est  à peu  près  Je  même  que 
celui  des  deux  cj  lindres  des  lamineurs  de  métaux.  Je  ne 
doute  pas  que  le  moulin  à cylindre  dont  les  Uollandais  se 
servent  pour  convertir  les  chiffons  de  toile  én  pâte  pour 
le  papier  ne  produisît  un  effet  plus  prompt  et  plus  marqué 
que  le  moulin  dont  il  s'agit. 

H * base  de  l'arbre  armé  d'un  boulon  de  fer , qui  tourne 
dans  une  grenouille  de  fer,  et  encore  mieux  de  bronze. 

II,  ouverture  pratiquée  dans  la  maçonnerie,  et  suflB-  * 
santé  pour  laisser  tourner  la  roue  horizontale  KK,  mise 
en  mouvement  par  la  chûte  de  l’eau  du  canal.MM. 

KK , roue  horizontale  garnie  de  palettes  LL,  contre  les- 
quelles feau  du  canal  vient  friper  avec  impétuosité,  et  leur 
communique  le  mouvement.  Ces  palettes  doivent  être  creu- 
sées en  manière  de  cuiller  à pot , afin  de  présenter  plus  de 
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surface  à l’eau,  d'en  retenir  plus  long-tems  une  partie  , et 
d'augmenter  sa  force. 

MM.  C’est  dif volume  d’eau  de  ce  canal , et  delà  rapidité 
de  sa  chute  , que  dépend  le  mouvement  plus  ou  moins 
accéléré  de  la  roue  K , et  par  conséquent  de  l’arbre  D , et 
de  la  roue  G. 

N , canal  de  dégorgement , qui  paid  de  la  surface  de 
l’eau  de  la  tour  C,  remplie  par  l’eau  venue  du  canal  A,  et 
qui  délaye  , par  le  moyen  de  la  meule  GG , le  marc  mis 
dans  la  tour  C.  Les  débris  du  parench3'ine  , des  écorces 
du  fruit  surnagent  l’eau  , de  même  que  les  petites  portions 
d’huile  qui  s’en  séparent  par  le  moyen  de  ce  fluide;  le  fout 
est  entraîné  dans  le  canal  N , auquel  on  fait  faire  plusieurs 
contours  afin  que  son  eau  coule  avec  moins  de  violence 
dans  le  rései  voir  P ; mais  pour  que  la  chute  de  cette  eau 
ne  fasse  pas  remonter  la  crasse  du  fond  du  réservoir , elle 
. frappe  contre  un  morceati  de  bois  00  , qui  rompt  son 
eflbrt. 

O , morceau  de  bois  pris  ordinairement  dans  un  tronc 
d’arbre.  Il  est  fixé  par  sa  base  dans  la  maçonnerie,  retenu 
à son  sommet  par  deux  autres  morceaux  de  bois  ou  de  fer, 
et  enchâssé  dans  la  partie  supérieure  de  la  maçonnerie , de 
sorte  qu’il  reste  immobile. 

P , premier  réservoir  bâti  en  maçonnerie , ou  en  béton , 
ou  en  briques;  c’est  le  plus  grand  de  tous.  Il  a communé- 
ment 3 mètres  a3  centimètres  ( lo  pietls)  de  longueur  sur 
2 mètres  5g  centimètres  (8  pieds)  de  largeur.  Il  convient 
qu'il  soit  recouvert  il’un  toit,  afin  d’empêcher  les  ordures 
d’y  tomber , et  sur-tout  pour  mettre  son  eau  à l’abri  de  la 
pluie.  Les  gouttes  d’eau  tombant  sur  les  débris  du  fimit 
ou  de  l’écorce  les  feraient  précipiter  au  fond  du  bassin.  On 
n’a  point  ici  représenté  cette  charpente  que  chacun  peut  se 
figurer. 

Q,  Si  l’écoulement  du  bassin  P était  dans  la  partie  supé- 
* lieure  , l’eau  entraînerait  les  portions  huileuses  , et  les 

débris  du  fruit  qui  surnage.  Pour  éviter  cette  perte  réelle, 
on  pratique  dans  la  maçonnerie  une  soupape  Q , qui  s’ou- 
vre , se  ferme  à volonté  , et  laisse  couler  l’eau  dans  la  partie 
mitoyenne  par  le  conduit  RR. 

R , conduit  de  communication  du  premier  bassin  P dans 
le  bassin  S , où  l’eau  qui  s’écoule  rencontre  un  morceau  de 
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bois  00 , semblable  celui  du  premier  bassin , et  qui  re- 
tient l’effort  de  sa  chûte. 

S , second  bassin  semblable  au  premier  , mais  dont 
l’écoulement  se  fait  directement  avec  le  troisième  bassin  T, 
et  celui-ci  avec  le  quatrième  X.  La  communication  de  ces 
trois  bassins  est  au  centre  , comme  on  le  voit  en  Y , cpii 
unirait  le  bassin  X à un  suivant , si  on'  1e  désirait. 

Z , la  même  soupape  qui  laisse  couler  l’eau  en  Y et  en 
Z , en  même  tems  et  à volonté  ; il  suffit  de  la  soulever  plus 
ou  moins , et  on  ne  la  soulève  entièrement  que  lorsqu’on 
veut  nétoyer  le  bassin. 

L’eau  qui  s’écoule  par  la  partie  supérieure  de  la  tour 
n’est  chargée  que  des  débris  du  fruit  et  d’un  peu  d’huile  , 
et  des  parties  brisées  de  l’amande  contenue  dans  le  noyau  ; 
on  les  appelle  grignon  noir , mais  les  débris  du  noyau  ne 
surnagent  point  l’eau , et  restent  précipités  au  fond  de  la 
tour;  cependant,  comme  ils  peuvent  retenir , et  retiennent 
en  effet  des  débris  du  fruit , il  est  important  de  ne  rien 
perdre.  Pour  y remédier , on  ménage , dans  la  maçonnerie 
et  au  bas  de  la  tour  , une  ouverture  qui  communique  par 
le  trou  a dans  fépaisseur  du  mur  3 , et  va  sortir  par  le 
canal  4 . qui  conduit  l’eau  et  les  débris  du  noyau  nonuné 
grignon  blanc  , dans  le  bassin  5 , également  garni , comme 
les  bassins  du  grignon  noir  , d’une  soupape  6 : ainsi  se 
remplissent  successivement  les  bassins  7 et  8 , et  un  aussi 
grand  nombre  qu’on  désire  en  construire.  Les  derniers 
fournissent  toujours  des  portions  huileuses  en  petite  quan- 
tité , il  est  vrai  ; mais  comme  elle  ne  coûte  rien  à rassembler, 
l’huile  qu’on  en  retire  est  un  bénéfice  net. 

Le  marc  des  olives  pressurées  dans  les  moulins  ordi- 
naires , est  répandu  sur  le  plancher  de  l’atelier  de  recense. 
C’est  là  qu’on  en  prend  une  portion  pour  la  jeter  dans  la 
tour  ; lorsqu’il  y en  a une  quantité  suffisante  , on  laisse 
tourner  la  meule  pendant  un  quart  d’heure  , opération  qui 
broyé  et  écrase  de  nouveau  le  grignon.  Après  ce  mouli- 
nage , on  ouvre  le  robinet  B , pour  donner  de  l’eau , et  la 
roue  continue  toujours  à se  mouvoir.  L’effort  de  l’eau  qui 
tombe  avec  rapidité  , joint  à celui  de  la  meule  , délaye  le 
grignon  ; on  ajoute  de  nouvelle  eau  , la  meule  tourne  tou- 
jours ; enfin  , on  lâche  l’eau  entièrement.  Le  grignon  noir 
monte  à la  surface  , et  l’eau  qui  s’écoule  par  le  canal  N , 
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i’entraîne  dans  les  difFérens  réservoirs  P , S,  T , X. Lorsque 
l’eau  ne  paraît  plus  entraîner  de  grignon  noir , on  ouvre  la 
soupape  2 du  bas  de  la  tour , et  l’eau  s’écoule  avec  le  gri- 
gnon blanc , par  le  canal  3 , 4 > dans  les  réservoirs  , 5 , , 

8.  Lorsque  l’eau  des  grignons  noir  et  blanc  est  parvenue 
dans  les  bassins  qui  leur  sont  destinés,  c’est-à-dire , lorsque 
la  tour  est  vide  de  grignon  quelconque  , on  ferme  la  sou- 
pape 2 , ainsi  que  le  robinet  B , et  on  garnit  de  nouveau  la 
tour  avec  du  marc  répandu  sur  le  plancher. 

Pendant  qu’on  renouvelle  cette  opération  dans  le  râte- 
lier , un  homme  placé  près  des  bassins  , armé  d’un  grand 
bâton  1 o , au  bout  duquel  il  y a un  croisillon , le  promène 
légèrement  sur  la  surface  de  l’eau  des  réservoirs  , et  pousse 
ainsi  dans  l’angle  du  bassin  l’huile  qui  surnage  avec  les  débris 
de  la  chair  du  fruit  et  ceux  de  l’écorce.  Alors  il  prend  une 
poêle  à manche  court , et  percée  comme  une  écumoire  1 2 , 
ou , ce  qui  est  encore  mieux , un  tamis  de  crin  assez  serré; 
il  enlève,  par  ce  moyen,  tout  ce  qui  se  trouve  rassemblé  à 
la  surface  de  l’eau,  et  le  jette  dans  un  petit  baquet  ou  vais- 
seau de  bois  de  forme  quelconque.  Il  ne  cesse  de  répéter 
ce  travail  jusqu’à  ce  que  l’eau  des  différens  bassins , sans 
être  agitée  , ne  fournisse  plus  rien  ; enfin  , il  porte  son 
baquet  vers  la  chaudière  i3  , dans  laquelle  il  le  vide.  Cette 
chaudière  est  à moitié  pleine  d’eau  ; on  y jette  le  grignon 
Hoir,  et  on  l’y  laisse  bouillir  jusqu’à  ce  que  la  fumée  soit 
blanche  et  dense  , ce  qui  annonce  que  l’eau  est  sulfisara- 
ment  évaporée , et  que  la  pâte  est  assez  rapprochée.  Alors, 
avec  un  poêlon  i4,  l’ouvrier  prend  la  matière  dans  la  chau- 
dière, en  remplit  les  cabas  i5  , les  dispo.se  les  uns  sur  lés 
autres  sur  le  pressoir , ainsi  qu’ils  sont  représentés  ; et  oh 
appelle  cette  opération  charger  le  pressoir.  Alors  quatre 
hommes , dont  deu.x  sont  placés  à chaque  barre  qui  entre 
dans  l’ouverture  i6  , à force  de  serrer  , font  descendre  la 
vis  , les  cabas  sont  pressés , l’huile  s’écoule  dans  les  vais- 
seaux t'j  ; lorsqu’ils  sont  pleins , on  en  substitue  d’autres,  et 
on  vide  les  premiers  dans  des  jarres  de  terre,  où  cette  huile 
dépose  une  fécule  abondante. 

On  n’enlève  jamais  toute  la  pâte  ou  eau  pâteuse  de  la 
chaudière  pendant  tout  le  tems  que  dure  le  recensement; 
il  faut  en  laisser  d^  le  fond  une  certaine  quan^té , a% 
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que  la  chaudière  ne  brûle  pas , et  l’eau  première  est  prise 
ou  dans  la  tour  ou  dans  les  bassins. 

A mesure  que  la  force  du  pressoir  agit  sur  les  cabas  on 
prend  de  l’eau  bouillante  dans  la  chaudière,  dont  on  les 
arrose  légèrement  tout  autour;  cette  eau  en  détache  les  • 

parties  huileuses  qui  seraient  trop  épaisses  po^  couler , et 
est  reçue  avec  l’huile  dans  les  baquets  ; le  tout  est  porté 
ensemble  dans  les  jarres.  Comme  l’eau  est  plus  pesante 
que  l'huile  , elle  gagne  le  fond  du  vase  , et  l’huile  surnage. 

On  les  laisse  ainsi  pendant  quelques  jours , et  durant  ce 
tems  la  crasse  , la  portion  terreuse , etc.  , se  séparent  de 
l’huile,  et  se  précipitent  au  fond  de  l'eau.  Alors,  par  le 
mo^en  d’une  capnelle  adaptée  à la  jarre,  on  ouvre  son 
robinet,  la  cra.sse  s'écoule  la  première,  et  elle  est  mise  de 
nouveau  de  côté  pour  rebouillir  dans  la  chaudière.  L’eau 
vient  ensuite , et  lorsque  l’huile  commence  à couler , on 
ferme  le  robinet  : cette  huile  est  alors  dans  des  tonneaux. 
Quelques-uns  la  placent  dans  de  nouvelles"  jarres , pour  la 
faire  encore  mieux  dépouiller  .de  sa  crasse , et  pour  la 
soutirer  une  seconde  fois , ce  qui  vaut  beaucoup  mieux. 
Revenons  actuellement  aux  réservoirs  des  diflérens  gri- 
gnons  : après  avoir  enlevé,  autant  qu’il  est  possible , la 
portion  huileuse  et  les  débris  du  fruit , un  ouvrier  armé  de 
l’instrument  9 , à peu  près  semblable  à celui  dont  les  maçons 
se  servent  pour  unir  le  sable  à la  chaux  et  en  faire  du 
mortier,  agite  le  fond  des  bassins  où  se  sont  précipités  la 
crasse  et  autres  débris  ; alors  toutes  les  parties  huileuses  et 
légères  du  fruit  se  séparent  de  la  crasse,  viennent  à la 
surface  et  sont  enlevées.  Cette  opération  se  répète  plusieurs 
•fois  ; et  lorsque  l’on  croit  ne  pouvoir  plus  rien  tirer  des 
réservoirs  P,  S,  T,  X,  on  ouvre  la  soupape  Z du  réser- 
voir X ; et  toute  l’eau  et  la  crasse  des  bassins  s'écoulent. 

Ne  pourrait-on  pas  encore  reprendre  ces  crasses  et  les 
faire  bouillir?  C’est  une  expérience  à tenter,  et  qui  ne 
coûterait  que  la  main-d’œuvre.  Il  est  certain  que  s’il  y avait 
cent  réservoirs  placés  les  uns  après  les  autres,  les  derniers 
fourniraient  de  nouvelles  portions  huileuses , puisqu’on  en 
trouve  encore  dans  les  eaux  tranquilles  des  ruisseaux  qui 
ont  servi  au  recensement,  souvent  à plus  de  1 ou  même 
•a  kilomètres  ( i demi-lieue)  de  l’endroit.  Le  marc  que  Ton 
retire  des  cabas  après  la  pression , sert  et  suffit  pour  entre- 


% Digilized  by  Google 


ia8  OLI 

tenir  le  feu  sous  la  chaudière , et  tenir  son  eau  toujours 
bouillante. 

Je  n’ai  plus  à parler-que  du  grignon  blanc,  c'est-à-dire , 
du  débris  des  noyaux  restés  dans  les  bassins  5 , 7 , 8.  Ici  se 
répètent  les  mêmes  opérations  qu’aux  réservoirs  du  grignon 
noir;  enfiq^  on  lève  la  soupape;  mais,  comme  dans  le 
dernier  bassin  elle  est  garnie  d’une  grille  de  fer , l’eau  seule 
s'écoule , et  le  grignon  blanc  reste  à sec  ; alors  on  le  jette 
sur  le  terrain  où  il  finit  de  sécher.  C’est  dans  cet  état  qu'on 
le  vient  prendre  dans  des  sacs  pour  le  porter  à la  ville  la 
plus  voisine.  Les  boulangers  achètent  par  préférence  ce 
grignon  blanc , et  comme  il  n’est  composé  que  des  débris 
des  noyaux,  fon  feu  est  très-actif  et  chauffe  bien  le  four. 
La  vente  du  grignon  blanc  seul  suffit  pour  payer  la  nour- 
riture et  la  journée  des  ouvriers  employés  à la  recense. 
Les  cendres  en  sont  très-estimées , et  se  vendent  à un  prix 
réglé. 

Quoique  j’aie  placé  en  dessous  la  roue  KK , qui  reçoit 
l’eau  du  canal  M,  c’est-à-dire,  horizontalement  dans  ses 
palettes  , on  sent  qu’il'est  facile  de  la  disposer  d une  manière 
diflérente,  par  exemple,  de  la  placer  perpendiculairement 
contre  un  mur , et  de  la  faire  mouvoir  par  une  égale  chute 
d’eau  ; alors  il  faudra  une  lanterne  et  une  roue  de  ren- 
contre , ou  de  telle  autre  manière , suivant  le  local  et  la 
prise  d’eau. 

De  la  conseivation  des  huiles  d’olive.  Lorsqu’elle  sort  des 
mains  de  l’ouvrier  , l’huile  est  une  liqueur  trouble  , d’un 
œil  louche , d’une  couleur  peu  agréable  et  indécise , mêlée 
avec  un  mucilage  surabondant  des  débris  du  fruit,  etc. 
Les  huiles  , à cette  époque  , sont  plus  ou  moins  douces  et 
suaves  , suivant  les  soins  qu’on  aura  pris  lors  de  la  récolte 
et  de  la  fabrication.  Elles  doivent  se  dépouiller  des  parties 
hétérogènes  et  du  mucilage  surabondant  à leur  composition 
et  à l’agrégation  de  leurs  principes.  Sans  ce  dépouillement , 
elles  seraient  promptement  sujètes  à la  putréfaction , et  les 
vers  ne  tarderaient  pas  à s’y  multiplier. 

Lorsque  l’huile  est  portée  au  domicile  du  propriétaire , 
elle  doit  être  mise  dans  des  outres  ou  autres  vaisseaux  bien 
propres , et  tenue , au  moins  pendant  quinze  à vingt  jours , 
dans  un  lieu  dont  la  température  soit  de  quinze  à dix-huit 
degrés  du  thermomètre  de  Réaumur , afin  que  les  parties 

hétérogènes 
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hétérogènes  aient  le  tems  de  se  précipiter.  Si  l'on  veut 
hâter  cette  précipitation  , il  faut  ajouter  de  l’eau  dans 
laquelle  on  aura  fait  dissoudre  de  l’alun  , et  la  bien  agiter 
avec  l’huile. 

Pour  travailler  avec  facilité  , il  convient  d’avoir  un 
nombre  de  vaisseaux  en  bois  , et  non  en  cuivre  ou  en 
plomb  , etc.  , tels  que  ceux  destinés  à transporter  la  ven- 
dange de  la  vigne  au  pressoir,  bien  propres , bien  lavés  , et 
même  passés  au  vinaigre  ; ou  bien  des  barriques  garnies  de 
faussets  à diflérentes  hauteurs.  A mesure  que  le  mucilage 
se  précipite,  la  partie  supérieure  de  fhuile  devient  claire, 
limpide  , dépouillée,  la  couche  en-dessous  plus  épaisse,  et 
successivement  de  couche  en  couche  jusqu’au  dépôt;  alors 
on  lève  légèrement  cette  couche  supérieure  , et  c’est  tou- 
jours l’huile  la  meilleure,  la  plus  fine  et  la  plus  délicate  , 
et  on  la  met  en  réserve  comme  l’huile  de  la  première  qua- 
lité. Si  elle  est  contenue  dans  des  barriques  , on  ouvre  le 
fausset  supérieur , et  on  reçoit  dans  un  vase  l’huile  qui 
coule.  Quelques  jours  après  , on  lève  la  nouvelle  couche 
éclaircie , qui  forme  l’huile  de  qualité  seconde , et  ainsi  de 
suite  jusqu'au  dépôt.  Ce  dépôt  n’est  point  à rejeter;  on  le 
met  à part  dans  des  vaisseaux  de  terre  vernissée  , ou  dans 
des  jarres , et  on  les  porte  dans  un  lieu  chaud  , par  exem- 
ple , au  coin  de  la  cheminée  de  la  cuisine  , ou  encore 
mieux , sur  un  four , à l’cnd?oit  nommé  glorieile  par  les 
boulangers.  Là,  par  une  longue  digestion,  le  marc  lâche 
les  parties  huileuses  et  grossières  qu’il  contenait  ; on  les 
pa.sse  à travers  un  linge  double  et  mouillé  ; et  cette  huile 
sert  à brûler  dans  les  lampes.  Le  résidu  absolument  gros- 
sier  est  rejeté  ; ou  le  pétrit  avec  du  son  jusqu’à  siccité  , et 
on  le  distribue  aux  poules,  aux  cochons,  etc. 

Si  on  a une  certaine  quantité  d’huile  , il  vaut  beaucoup 
mieux  se  servir  de  bonnes  barriques  en  bois  de  chêne, 
que  de  tout  autre  vaisseau.  Dès  que  l’huile  est  tirée  à clair , 
sans  différer , il  faut  remplir  ces  barriques , les  boucher 
avec  grand  soin  , et  les  rouler  dans  un  lieu  froid  afin  que 
l’huile  se  fige  promptement.  Si  on  ne  se  sert  pas  de  barri- 
ques , mais  de  grandes  cruches  vernissées  ( mauvaise  mé- 
thode) , on  peut  attendre  que  l’hude  soit  figée  , et  on  l'aura 
beaucoup  plus  pure,  et  plus  dépouillée  de  corps  étrangers. 

Lorsqu’on  rapporte  j’huile  du  moulin  , plusieurs  par- 
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ticuliers  se  contentent  de  la  transvaser  des  outres  dans  de 
grands  vaisseaux  vulgairement  appelés  janes  , ou  dans  des 
piles , les  unes  et  les  autres  fermées  par  un  couvercle  de 
bois.  La  jarre  est  eu  terre  cuite  , vernissée  en-dedans  ; sa 
forme  est  celle  d’une  urne  tronquée  à ses  deux  extrémités, 
et  renllée  dans  le  milieu.  (Quelques-unes  contiennent  de- 
puis 5o  jusqu’à  200  et  260  kilogrammes  ( i , 4 et  5 quin- 
taux) dhuile.  La  pile  est  un  assemblage  de  5 dalles  ou 
pierres  taillées  , à grain  dur  et  nullement  spongieux , as- 
semblées comme  pour  un  bassin  5 effectivement  c'en  est 
un.  Il  y en  a qui  tiennent  Jusqu’à  5oo  kilogrammes  ( 10 
quintaux  ).  Dans  certains  endroits  , ce  sont  de  grands 
cüHres  en  bois  , doublés  en  fer-blanc  , et  plus  souvent  en 
plomb  : ces  derniers  sont  très-dangereux , et  doivent  être 
probibés  ; les  autres  sont  moins  dangereu.x  , mais  ils  exi- 
gent souvent  des  réparations.  .a 

On  n’attend  pas , en  général , que  l’huile  soit  dépouillée 
de  ses  premières  crasses  pour  la  jeter  dans  ces  vaisseaux; 
elle  passe  l’hiver  sur  son  dépôt  , et  lorsque  la  chaleur  du 
printems  a fait  défigoi'  l’huile,  à peine  daigne-t-on  l'en- 
lever lie  dessus  son  marc.  Ce  marc  est  alors  d’un  caractère 
tout  opposé  à celui  de  l’huile  , et  il  se  corrompt  aisément. 
Je  ne  vois  pas  de  meilleur  expédient  que  de  tirer  à clair 
l’huile  avant  d’en  remplir  les  jarres,  les  piles , les  coffres, 
les  barriques  , de  soutirer  1 huile  aussitôt  qu’elle  est  défigée 
au  printems  suivant , car  dès  que  les  chaleurs  se  feront 
sentir , le  mucilage  travaillera  avec  force , et  communi- 
quera sa  mauvaise  odeur  à l’huile , etc.  Si  on  craint  de 
multiplier  les  manipulations,  on  peut  laisser  figer  l’huile 
lorsqu’elle  vient  du  moulin,  et  quand  elle  est  parfaitement 
prise  , la  lever  avec  de  grandes  cuillers  , et  la  jeter  ainsi 
dans  d’autres  vases  lavés  rigoureusement  avec  des  lessives. 

I/expérience  prouve  que , plus  l’huile  est  tenue  dans  des 
vaisseaux  bien  bouchés  et  dans  des  caves  fraîches  et  peu 
susceptibles  des  variations  de  l’atmosphère  , mieux  elle  se 
conserve.  A moins  que  l’huile  ne  reste  constamment  figée 
dans  les  caves  pendant  toute  l’année , si  on  veut  la  conserver 
bopne  pendant  2 ans , il  faut  la  soutirer  avant  et  après  l'hiver , 
bien  laver  les-  vaisseaux  qui  doivent  la  recevoir  , et  les 
boucher  CJMuite  avec  le  plus  grand  soin.  On  observera, 
chaque  fois , de  mettre  à part  la  couche  d’huile  la  plus  voi- 
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sine  du  marc.  Le  marc  ne  peut  servir  que  pour  la  lampe.  Si 
on  veut  procéder  avec  la  plus  grande  attention  et  telle  que 
la  qualité  de  l’huile  le  demande  , on  fera  bien  , à chaque 
soutirage , de  battre  l’huile  avec  de  l’eau  claire  qui  s’appro- 
priera le  mucilage  restant.  On  laissera  reposer  le  tout 
pendant  quelques  heures , et  apres  la  séparation  îles  deux 
substances  incompatibles  dans  cet  état  l’une  avec  l’autre , 
on  lèvera  l’huile  ; l’eau  sera  plus  ou  moins  laiteuse , suivant 
la  qualité  de  mucilage  qu’elle  aura  dissous. 

[L’on  sait  que  les  huiles  d’o/mes  combinées  avec  la  soude 
pure,  donnent  le  savon  blahc;  et  avec  la  potasse  , le  savon 
noir , vert  et  mou , que  l’on  emploie  dans  les  manufactures 
pour  dégraisser  les  laines.  La  consommation  de  l'huile , 
comme  comestible , est  immense , particuliérement  dans  les 
contrées  du  midi  où  l’on  ne  se  sert  pas  de  beurre  pour  la  pré- 
paration des  alimens  ; enfin  les  usages  de  l’huile  d’o/me  sont 
si  nombreu.x  qu’il  serait  difficile  d’en  faire  l’énumération. 
C’est  la  France,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  qui  fournit  l’huile 
de  meilleure  qualité  ; il  serait  à désirer  aussi  qu’elle  la  pro- 
duisît en  plus  grande  quantité , et  que  l’on  ne  fût  pas  obligé 
d’trf  tii’er  de  l’étranger  pour  des  sommes  considérables.  Des 
hivers  rigoureux  ont  fait  périr  une  grande  quantité  à’oii- 
viers-,  on  a même  observé  que , depuis  une  vingtaine  d’an- 
nées , ces  arbres  précieux  ont  singulièrement  souffert  des 
froids  : triste  effet  de  l’impindente  et  désastreuse  destruction 
des  abris  qui  garantissaient  les  plantations!  Les  Proprié- 
taires se  découragent,  et  ce  produit  national  est  considéra- 
blement diminué.  Aucune  autre  culture  n’appelle  avec  plus 
de  force  les  encouragemens  de  tous  les  genres , et  les 
efforts  des  Propriétaires  dirigés  avec  intelligence;  en  eflirt, 
quoique  cette  culture  soit  confinée , par  la  nature  du  cli- 
mat , dans  une  petite  portion  de  l’empire  , le  commerce  , les 
manufactures,  les  arts,  une  partie  des  subsistances  même 
dépendent,  en  quelque  sorte  , de  sa  prospérité.  ] ( R.  et  S.) 

OLIVIER  DE  BOHÈME.  Ch.u.ef  a feuilles  étroites, 
(S.) 

ONAGRE.  V.  Enothére  oborante.  (S.)  ( 


ONGLÉE,  PTÉRIGION.  (^Médecine  das  animaux.)  On 
nomme  ainsi  l’intlaramation , l’ulcération  de  la  membrane 
dignotaiïle  et  du  corps  grai.sseux  dans  lequel  elle  est 
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implantée.  Cette  membrane  , commune  à plusieurs  espèces 
d'animaux , et  dont  l’homme  n’est  point  pourvu  , est  formée 
par  un  corps  cartilagineux,  aplati,  contenu  dans  une  du- 
plicature  de  la  conjonctive  , et  qui  exécute  de  tems  en  tems 
des  mouvemens  sur  l’œil. 

Lorsque  la  membrane  clignotante  est  enGammée , en- 
gorgée , elle  s’étend  sur  l’œil  davantage  et  d’une  manière 
plus  constante.  Alors  quelques  ignorans  la  prennent  pour 
une  production  maladive  qu'on  doit  toujours  retrancher , 
sur-tout , disent-ils  , quand  elle  a pris  trop  d’accroisse- 
ment. Dans  la  üu.xion  périodique  ils  ne  manquent  pas 
de  l’extirper  , ce  qu’ils  appellent  dégraisser  Pœtl  par  le 
bas.  Suivant  le  rapport  de  M.  Chaigniaud  , vétérinaire  , 
XoHglée  est  assez  fréquente  dans  le  département  de  la  Cha- 
rente , et  les  bœufs  y sont  très-sujets  dans  les  grandes 
chaleurs. 

Elle  vient  des  mêmes  causes  que  l’ophtalmie  et  l’albugo  , 
et  elle  exige  le  même  traitement.  Lorsque  le  cartilage  ou 
le  corps  graisseux  sont  ulcérés , les  mêmes  moyens  peu- 
vent en  procurer  la  cicatrisation. 

Cependant  beaucoup  de  praticiens  les  extirpent  de  cette 
manière  : l’animal  étant  assujéti,  un  aide  écarte  les  pau- 
pières avec  plusieurs  airignes  mousses  ; l’opérateur  attire 
dehors  la  membrane  clignotante  avec  une  j>’mce  , ou  une 
airigne  , ou  bien  avec  un  fil  dont  on  l’a  traversée  au 
moyen  d’une  aiguille , et  la  coupe  au-dessous  de  l’ulcé- 
ration avec  une  feuille  de  sauge,  ou  avec  des  ciseaux 
courbés  sur  plat.  (F.) 

ONGUENT  DE  SAINT-FIACRE.  F.  Cataplasme.  (S.) 

OPALE.  Espèce  d’ÉRABLE.  (S.) 

OPHTALMIE.  {^Médecine  des  animaux.)  Jdophtaîmie 
est  l’infiammation  de  la  conjonctive , et  quelquefois  de 
tontes  les  parties  de  l’œil.  * 

L’irritation  de  la  conjonctive  troublant  la  sécrétion  de 
cette  membrane,  elle  se  trouve  d’abord  sèche,  et  bientôt 
elle  devient  rouge,  parce  que  le  sang  injecte  les-^vaisseaux 
sanguins  qui , dans  l’état  sain , ne  contiennent  que  des 
liqueurs  transpsfrentes  ; il  coule  des  laimes  , lorsque  la 
glande  lacrymale  participe  à l’irritation.  L’œ-il  est  gonfié , 
devient  douloureux  j les  paupières  sont  simplement  en- 
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tr’ ouvertes  , ou  se  ferment  pour  empêcher  l’impression  de 
la  lumière,  ou  pour  la  modérer;  quelquefois  elles  sont 
tuméfiées.  Il  peut  exister  bien  des  degrés  dans  la  contrac- 
tion des  paupières , dans  l’écoulement  des  larmes , dans  la 
rougeur  de  la  conjonctive , dans  les  resserremens  de  la 
pupille  , l’altération  des  humeurs  et  des  membranes  inté- 
rieures. Ces  degrés  sont  tels  que  ^ophtalmie  est  quelquefois 
sèche , quelquefois  humide , quelquefois  aiguë , quelque- 
fois chronique  ; mais  souvent  elle  est  légère  , et  ses  symp*- 
tomes,  après  avoir  été  quelque  tems  les  mêmes  , diminuent 
successivement , et  la  maladie  se  dissipe  par  résolution. 

Elle  est  fréquente  chaque  année  dans  les  jeunes  chevaïut 
à l’époque  où  les  dents  de  lait  tombent  et  sont  remplacées  ; 
sur-tout  pendant  la  sortie  des  crochets.  F.  Dentition,  nou- 

EOÜREÜSE. 

Quand  ïophlalinîe  prend  une  marche  chronique , elle 
peut  être  suivie  d ulcérations , de  fistules  , de  fungus;  l’œil 
peut  se  détruire  totalement.  Quelquefois  il  paraît  à la  cor- 
née lucide  un  point  opaque  nommé  albugo  , soit  dès  le 
début , soit  à la  fin  de  Vophtalmie. 

Elle  s’observe  le  plus  fréquemment  ‘dans  les  animaux 
tenus  habituellement  dans  des  logemens  trop  chauds  , 
et  qu’on  fait  passer  à l’air  froid.  Les  vaches  qu’on  lient  la 
plupart  du  tems  enfermées  dans  des  étables  remplies  de 
vapeurs  irritantes  , y sont  plus  sujètes  que  les  moulons  qni 
«ont  presque  toujours  aux  champs.  Cette  affection  peut 
être  épizootique  dans  le  cas  où  une  saison  est  remarquable 
par  un  froid  humide , sur-tout  par  des  variations  brusques 
de  température , et  où  il  peut  régner  aussi  d’autres  ca- 
tarrhes : on  l’observe  quelquefois  aussi  dans  les  grandes 
chaleurs  ; elle  fut  épizootique  en  Flandre  dans  l’été  de  1781;^ 
M.  Pierre,  vétérinaire , l’a  vu  régner  sur  les  bœufs  dans  le 
département  des  Côtes-du-Nord  pendant  tout  l’été  de  1800; 
et  pendant  celui  de  1801,  M.  Varin , vétérinaire  à Neu- 
bourg,  l’a  aussi  vue  aux  mêmes  époques  dans  le  départe- 
ment de  l’Eure. 

Pendant  le  séjour  des  armées  françaises  en  Egypte  , il  y 
eut  sur  les  hommes  des  ophtalmies  graves  ; mais,  m’a  dit 
M.  Loir,  les  chevaux  en  furent  exempts;  cette  maladie 
n’attaqua  point  non  plus  les  moutons  , les  chameaux  et  le» 
buffles  de  ce  pays.  Quelquefois  \ ophtalmie  est  due  à une 
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violence  faite  sur  l’œil , et  sè  trouve  accompagnée  d’ecchy- 
mose ; elle  peut  venir  aussi  d’un  corps  étranger  qu’il. faut 
s’empresse^  d'extraire  , s’il  n’est  pas  de  nature  à être  dis- 
sous par  les  larmes  promptement  et  sans  dommage.  Cepen- 
dant les  mouvemens  de  l’œil,  ceux  sur-tout  delà  membrane 
clignotante  réussissent  souvent  à expulser  ces  corps  s’ils  ne 
sont  pas  implantés  dans  la  membrane. 

Quand  l’o/j/î/a//7?<e  est  légère,  elle  se  dissipe  pendant  un 
■h'avail  modéré  , e.xécuté  dans  une  température  douce  ; 
quand  elle  est  plus  sérieuse , elle  exige  des  applications 
mucilagineuses  en  lotions  à froid  ou  avec  des  compresses 
légères.  Les  cataplasmes  tièdes  irritent  par  leur  poids  et  par 
la  chaleur  qu'ils  occasionnent  dans  la  partie.  Les  huiles  et 
les  graisses  augmentent  l'inflammation  ; quand  elle  est  grave , 
il  est  bon  de  couvrir  les  yeux  ou  au  moins  de  placer  l’animal 
dans  l’obscurité;  les  sétons,  les  vésicatoires  au  cou  , pro- 
duisent une  dérivation  salutaire.  Les  cas  d’inflammation 
vive  e.xigent  la  saignée  à la  jugulaire.  Dans  l’homme , on  a 
obtenu  un  dégorgement  favorable  en  promenant , sur  la  con- 
jonctive des  paupières  , et  meme  sur  celle  de  l’œil,  un  épi 
de  seigle  dont  on  réunit  les  barbes  en  forme  de  pinceau.  La 
violence  du  mal  ayant  cessé,  on  a recours  aux  toniques; 
tels  qu’une  infusion  de  fleurs  de  sureau  ou  l’eau  de  plantain 
dans  laquelle  on  fait  di.ssoudre  22  décigrammes  (4  grains) 
de  vitriol  blanc , ( sulfate  de  zinc  ) , etc.,  qu’on  applique 
directement  sur  la  conjonctive.  Végèce  recommande  de 
souffler  sur  la  cornée , avec  un  tuyau , de  la  poudre  d’os 
de  sèche  trois  lois  par  jour;  quelquefois  on  y souffle  de 
temsentems,  aux  chevaux,  aux  bœufs,  du  sucre  en  pou- 
dre, du  sel  ammoniac,  de  la  tutic , etc.  ; mais  cet  usage 
, trop  continué  les  rend  craintifs  et  inabordables.  Dans  Vop/t- 
lalmic  sèche , ces  applications  produisent  un  écoulement 
qui  soulage  et  accélère  la  cure. 

M.  Puchois,  vétérinaire  à Bar-le-Duc  , a vu  une  ophtal- 
mie épizootique  sur  les  chevaux  d’un  régiment  se  terminer, 
dans  quelque.s-uns  , par  le  catarrhe  pulmonaire  : beaucoup 
furent  privés  de  la  vue  pendant  une  huitaine  de  jours. 

Si  Yophtalmie  est  duc  à des  cils  do-nt  la  direction  vicieuse 
irrite  la  conjonctive  , on  conseille  d'extirper  une  petite 
bande  de  peau  suivant  la  direction  de  la  paupière,  gt  de 
rapproclier  les  rebords  par  une  suture.  Végèce  indique 
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aussi  la  caulérisalion  comme  un  moyen  de  faire  resserrer 
les  paupièi'es.  • 

Pour  prévenir , et  sur-tout  pour  guérir  le  mal , il  convient 
d’aérer  les  étables , les  écuries , d’épargner  aux  animaux 
l’intempérie  des  saisons  et  l’ardeur  du  soleil  en  leur  procu- 
rant de  l’ombre  dans  la  chaleur  du  jour;  un  régime  et  de 
bons  alimens  ne  sont  pas  moins  necessaires. 

Quand  l'ophtalmie  est  compliquée  d’une  souffrance  de 
la  digestion,  d’une  affection  bilieuse , elle  e.xige  des  purga- 
tifs légers  : elle  se  termine  quelquefois  par  une  ulcération 
nommée  onglée.  C’est  par  X ophtalmie  que  débute  la  maladie 
des  chiehs , fluxion  périodique.  Elle  peut  compliqner  le 
CLAVEAU.  Souvent  on  observe  un  écoulement  en  quelque 
sorte  purulent  au  grand  angle  de  l’œil  dans  la  morve  con- 
firmée. Quelquefois  X ophtalmie  d’une  natuic  darfreuse. 

V.  Dartres.  Pour  les  cas  iX ophtalmie  épizootique,  V.  Epi- 
zootie , y.  aussi  Onglée.  (E.) 

OPIAT  , Bol  électuaire.  ( Médecine  des  animaux.  ) 
Jdopiat  est  un  médicament  dont  la  consistance  est  très- 
molle  , sans  être  liquide.  On  le  compose  de  substances 
diverses,  telles  sont  quelques-unes  des  salivantes  : i"  des 
poudres , comme  celles  de  gentiane , d'aloès  , la  fleur  de 
soufre  , etc.  ; 2°  des  .sels  neutres,  tels  sont  le  sel  de  nitre , 
le  sel  d’epsom  , le  mercure  dou.x,  la  crèine  de  tartre,  le 
tartre  émétique;  .1"  des  extraits,  celui  de  genièvre,  etc.  ; 
4“  des  substances  liquides,  décoctions  mulagineuses,  infu- 
sions aromatiques , amères,  l’eau-de-vie,  leviii,  le  vinai- 
gre , l’acide  sulfurique , etc. 

Après  avoir  fixé  la  dose  convenable  , on  réduit  la  pré- 
paration de  ces  substances  sous  forme  d’une  bouillie  épaisse, 
en  les  incorporant  dans  du  miel  ou  dans  de  la  farine  d’orge, 
de  seigle , etc. 

Pour  administrer  les  opiats  aux  grands  animau.x,  la  ma- 
nière la  plus  facile  est  de  faire  cette  préparation  dans  une 
grande  cuiller  de  bois.  L’animal  étant  attaché  par  un 
simple  licol , un  aide  passé  du  côté  gaucho  fa.ssujétit  en 
portant  les  mains  à la  muserole , l’une  en  avant  du  «han- 
î’rein  , l’autre  en  arrière  des  mâchoires  ; puis  , de  la  main 
gauche , ou  tient  la  cuiller  par  le  manche  ; on  se  place  près 
de  la  tète  de  l’animal  du  côté  droit;  on  lui  présente  la  cniller 
sous  les  lèvres  ; ou  prend  un  peu  de  Vopiatsnv  le  bout  d'un» 
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spatule  qu’on  enfonce  au-dessous  de  la  jonction  des  lèvres 
et  qu  011  retire  en  appuyaitt  un  peu  contre  cette  jonction  , 
afin  que  le  médicament  reste  dans  la  bouche;  Ce  que  l’animal 
peut  rejeter  tomlie  dans  la  cuiller.  La  spatule  est  un  mor- 
ceau de  bois  long  de  4o  centimètres  ( 1 5 pouces  ) , du 
diamètre  de  3 centimètres  (i  pouce  et  plus)  que  l’oh  tient 
de  la  main  droite  , et  qui  est  aplati  dans  toute  la  paiiie  que 
la  main  n’einbrasse  pas. 

Les  optais  ont , sur  les  breuvages  , l’avantage  de  ne  pas 
exciter  l’animal  à tousser  dans  le  cas  où  la  déglutition  est 
difficile , et  de  ne  pas  lui  faire  encourir  le  danger  de  la 
suffocation.  Breuvages,  Asphyxie. 

Un  inconvénient  qu’on  trouve  aux  optais , c’est  que  les 
substances  n’y  sont  pas  assez  délayées  pour  agir  promp- 
tement ; mais  on  peut  faire  boire  l'animal  aussitôt  après 
l’avoir  administré  : d’ailleurs , il  importe  de  distinguer  les 
cas  où  Vopiai  convient  mieux  que  le  breuvage. 

Le  bol  est  une  préparation  qui  a plus  de  consistance;  on 
le  roule  en  rond  comme  une  pilule.  Pour  le  faire  prendre , 
on  tire  la  langue  de  l’animal , on  pique  le  bol  au  bout  d’un 

fietit  bâton  pointu  ; on  porte  ainsi  le  bol  profondément  dans 
a bouche , et  on  y dépose  le  médicament,  que  l’animal  est 
obligé  d’avaler  en  retirant  la  langue. 

La  composition  des  divers  optais  est  indiquée  aux  articles 
des  maladies  qui  en  requièrent  l’emploi.  (F.) 

ORANGER , diras  aumniium.  Le  lis  , la  rose  et  la  fleur 
^'orange  se  disputent  l’empire  de  Flore;  leur  beauté  , l’ai- 
mable parfum  qu’ils  exhalent  flattent  tous  les  yeux , sédui- 
sent tous  les  goûts.  Le  lis  a la  majesté  des  rois  , la  rose  le 
charme  des  grâces , et  la  fleur  A'orange\&  simplicité  de  l’inno- 
cence. Nous  ne  voulons  point  prononcer  un  jugement  sur 
cette  primatie  ; aux  yeux  de  l’homme  des  champs  toutes  les 
plantes  sont  égales  , depuis  l’humble  violette  qui  se  cache 
à l’ombre  des  buissons , jusqu’au  cèdre  du  Liban  qui  pro- 
mène sa  tige  élancée  dans  les  nues  ; l’utilité  seule  marque 
les  rangs. 

Uoranger  vient  naturellement  dans  les  climats  les  plus 
chauds  de  l’Asie.  Au  rapport  de  "V’irgile , il  est  originaire 
de  la  Médie , d’où  il  se  répandit  dans  la  Grèce  et  delà  en 
Italie  ; maintenant  il  se  cultive  en  pleine  teiTe  aux  île» 
d’Hyères  et  dans  plusieurs  parties  des  départemens  méridio- 
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naux  de  la  France.  On  le  trouve  aussi  en  Amérique  et  à la 
Chine,  d’où  l’on  prétentl  même  que  les  Portugais  ont  ap- 
porté les  premières  graines.  On  dit  que  l’on  montrait  encore 
à Lisbonne  , il  y a quelques  années,  le  premier  arbre  d’où 
sont  sortis  tous  nos\>rangprs  d’Europe.  Il  croît  dans  son 
pays  natal  jusqu’à  20  mètres  (plus  de  60  pieds)  de  haut; 
mais  dans  nos  climats  on  ne  le  connaît  que  sous  la  tonne 
d’un  arbrisseau  très-vivace,  qu’on  ost  obligé  de  tenir  en 
caisse  et  dans  des  serres , pour  le  garantir  de  la  gelée  pen- 
dant l’hiver. 

Cet  arbre  se  fait  distinguer  par  ses  feuilles  d'un  vert 
foncé , d’une  étoffe  forte  ; par  ses  fleurs  , disposées  en  bou- 
quets le  long  des  branches  , qui  répandent  au  loin  une  odeur 
forte  , très-agréable,  et  sur-tout  par  son  fniit  excellent , dont 
la  couleur  et  la  forme  sphérique  augmentent  encore  la 
beauté.  Uoranger  est  le  seul  arbre  qui  porte  à la  fois  dans 
notre  climat,  des  fleurs,  des  fruits  naissans  et  des  fmits 
mûrs.  Il  est  de  longue  durée,  quoique  renfermé  et  gêné 
dans  des  caisses  ; il  s'en  trouve  qui  ont  deu.x  et  trois  cents 
ans.  On  en  voyait  plusieurs  dans  l’orangerie  de  Fontaine- 
bleau qui  étaient  déjà  de  vieux  arbres  du  lems  de  François 
premier.  Le  magnifîque  oranger  de  Versailles , appelé  le 
Orand-Bourbon , parce  qu’il  fut  saisi  avec  les  meubles  du 
connétable  de  Bourbon  , en  i5a3  , était  dè.s-lors  le  plus 
bel  arbre  qu’il  y eût  en  France , et  pouvait  avoir  soixante  à 
soixante-dix  ans  , ce  qui  lui  donne  aujourd’hui  plus  de  trois 
cent  cinquante  ans  d’âge. 

Espèces. — Il  est  peu  d’arbres  qui  aient  un  aussi  grand 
nombre  d’espèces  que  \ oranger.  Le  P.  Ferrard  donna, 
en  1646,  une  liste  sommaire,  très-considérable,  de  toutes 
les  espèces  rassemblées  à Rome;  mais  il  serait  difficile  de 
faire  l’application  de  ses  descriptions  aux  espèces  ou  va- 
riétés cultivées  en  France  et  dont  Roger  de  Schabol  porte 
le  nombre  à soixante-trois,  non  compris  les  citronniers  et 
limoniers  dont  il  porte  le  nombre  à trente-trois.  Pour  éviter 
toute  confusion  de  noms , nous  suivrons  la  méthode  adoptée 
au  Jardin  des  Plantes  où  le  genre  citronnier  contient  seu- 
lement cinq  espèces , d’où  l’on  fait  dériver  toutes  les  va- 
riétés et  sous-variétés  connues  et  cultivées  dans  le  com- 
merce et  chez  les  amateurs. 

^ jPremière  espèce.  Le  citronnier  proprement  dit.  Cet  arbre 
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est  plus  haut  et  croît  plus  promptement  que  Yoranger.  Sei 
branches  peu  nombreuses  portent  des  feuilles  oblongues  et 
d'un  vert  jaunâtre.  Le  c/V/ionm'er  sauvage  est  épineux.  En 
général,  il  a besoin,  plus  i|ue.  Vorangcr  de  nourriture  et 
d’arrosemens  , parce  que  son  fruit  e.d'plus  gros,  quoique 
ses  fleurs  soient  plus  petites.  Ses  fruits  ovales  ou  oblongs  | 
d'un  rouge  brun  et  triste  en  naissant,  prennent  en  mûris- 
sant une  couleur  d’un  jaune  clair.  Ot  arbre  passe  pour  ori- 
ginaire de  fAsie  mineure;  en  outre  de  scs  sous-variétés  , à 
feuilles  panachées  , à fleurs  doubles,  à fruils  plus  ou  moins 
gros  , etc.  , il  donne  six  variétés  bien  distinctes  , savoir  : 
1°.  Le  citronnier-aigre  ou  bigaradier;  son  fruit  est  petit 
et  couvert  d'une  écorce  épaisse  , bosselée  et  d'un  vert  jau- 
nâtre ; son  suc  est  aigre  et  amer.  Il  a une  sous-variété  à 
Heurs  doubles , dont  le  fruit  est  à côtes  marquées  par  des 
enfoncemens  ; une  autre  appelée  pomme  d'/ddam,  dont  la 
feuille  la)ge  et  moins  Verte  a peu  d’odeur;  sa  fleur  Irè^ 
épaisse  donne  un  fruit  couvert  d’une  écorce  épaisse , cre- 
vassée et  chargée  d’excroissances  rondes  et  éparses.  a°.  Le 
cédra  ; il  ressemble  au  limonier.  Sa  feuille  n'est  pas  décou- 
pée , et  sa  fleur  , qui  est  violette  en  dehors  , donne  un  fruit 
plus  gros  et  plus  long  (jue  le  citron  et  à peau  plus  épaisse. 
J".  Le  pondre;  son  fruit  est  le  plus  gros,  mais  non  pas  le 
meilleur  de  l’espèce;  il  n’est  bon  qu’à  confire.  4°-  Le  balo- 
tin  dont  la  feuille  est  d'une  belle  tonne,  large  et  alongée; 
sa  fleur  est  violette.  5“.  La  lime  douce  qui  donne  un  fort 
bon  l'ruit,  utile  et  qui  mûrit  plus  vite  que  Yorange.  C’est 
avec  son  jus  que  l’on  fait  la  limonade;  son  écorce  très-par- 
iûmée  se  confit  au  sucre,  fi”.  I-e  citronnier  de  Flotvnce 
porte  un  fruit  très-gros  ; sa  fleur  et  sa  pousse  sont  violettes  ; 
il  demande  à être  bien  exposé. 

. Deuxième  espèce.  I/oranoek  proprement  dit.  Moins  grand 
que  le  vrai  citronnier,  mais  plus  branchu , il  a des  feuilles 
plus  vertes.  Sou  fruit  sphérique , en  général  moins  gros  , a 
ordinairement  une  peau  plus  fine- et  d’un  jaune  plus  foncé. 
Son  suc  est  plus  doux  et  plus  abondant,  amer,  mais  non 
acide.  11  a aussi  des  sous-variélés  à feuilles  panachées,  à 
fleurs  doubles  , etc.  Ses  variétés  les  plus  distinctes,  égale- 
ment au  nombre  de  six  , sont:  i°.  U oranger  de  Portugal 
qui  produit  un  fruit  rond,  à peau  fine  et  odorante,  rVmm 
belle  couleur  dor  : pn  l'appelle  aussi  orange  douce,  parre 
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que  son  suc,  quoiqu’un  peu  acide,  n’est  cependant  pas 
aigre , comme  celui  des  autres  orangers.  On  le  confond 
souvent  avec  ïorange  de  Malte.  Cet  orang^ervient  d’Asie , a 
une  sous-variété  dont  lefniitplus  gros  , et  pour  cela  nommé 
grosse  orange , est  couvert  d’une  peau  épaisse  et  marcjuée 
de  plusieurs  inégalités;  une  autre  appelée  orange  rouge, 
parce  qu’effeclivement  sa  pulpe  est  d’un  beau  rouge  ; et 
orange  grenade , parce  que  sur  l’assertion  de  plusieurs  au- 
teurs , des  jardiniers  croient  que  l'arbre  se  grelt'e  sur  le  gre- 
nadier. 2°.  Idoi'anger  violet;  3°  le  r/cl/c  dépouille;  4*’  l’o- 
ranger  turc;  Vorangerchadec  ci  Vorangerberganwtte,  dont 
le  fniit  ressemble  à celui  du  bigaraudier , mais  dont  l'écorce 
fournit  une  odeur  plus  suave  et  fréquemment  employée 
dans  la  parfumerie. 

Troisième  espèce.  L'Or.vkger  cuikois.  Très-jolie  espèce 
naine  , qu’on  peut  servir  en  pot  sur  talde  avec  ses  fleurs 
et  ses  fruits.  Ceux-ci,  de  la  grosseur  au  plus  d’une  noix  , 
.sont  produits  par  des  fleurs  nombreuses  et  petites;  scs 
feuilles  sont  en  nombre  et  cachent  les  branches. 

Quatrième  espèce.  L'Oranoer  J’Ampeî.mous  ou  Poinpo- 
Icum , originaire  des  Indes;  il  porte  la  plus  belle  fleur  de 
tous  les  arbres  du  genre  par  sa  t’onne  de  grappe , par  fé- 
paisseur  de  ses  pétales,  et  par  son  fruit  qui  est  aussi  plus 
gros  ; son  écorce  est  lisse. 

Cinquième  espèce.  L’Or  anger  nu  .Tapon,  que  l’on  nomme 
aussi  à feuilles  lernées,  à cause  delà  disposition  de  ses 
feuilles  trois  par  trois;  on  ne  te  cultive  pas  en  Europe. 

I.a  culture  des  orangers,  qui  paraît  le  chef-d’reiu're  du 
jardinage,  parce  que  ces  arbres  sont,  pour  la  majeure  par-^ 
tie  de  la  France,  tics  plantes  étrangères  envers  lesquelles 
l’art  est  obligé  de  suppléer  à la  nature  du  climat,  ne  de- 
mande pas  néanmoins  beaucoup  de  savoir,  et  d industrie. 
Nous  allons,  en  peu  de  mots,  indiquer  les  soins  que 
réclame  chaque  espèce.  Le  citronnier  vad  une  terre  légère', 
de  fréquens  arrosemens  en  hiver,  plus  abondans  en  été; 
dl  est  très-sensible  au  froid.  La  terre  de  l’o/'cb^ec  peut  être 
moins  l(%èi'e;  il  reprend  facilement,  veut  être  arrosé  mo- 
Mérément  et  placé  dans  une  exposition  l'avorable  ; celle  <lu 
midi  est  la  meilleure;  en  hiver,  cet  arbre  demande  une 
orangerie  sudisamment  aérée , mais'  où  la  gelée  ne  puisse 
■pénétrer;  il  faut  le  rencaisser  au  besoin  et  ne  pas  trop  fen- 
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terrer , enfin  le  garantir  des  insectes  nuisibles  et  le  rétablir 
des  maladies  ou  accidens  qui  lui  surviennent. 

La  Heur  parait  en  juin  et  juillet , mais  les  fruits  restent 
quinze  mois  sur  l’arbre,  depuis  qu’ils  sont  noués  jusqu'à  ce 
qu’ils  soient  bons  à cueillir,  c’est-à-dire  , jusque  vers  la  fin 
d’octobre  ou  commencement  de  novembre  de  l’année  sui- 
vante. En  cueillant  la  fleur,  on  en  conserve  sur  les  plus 
fortes  branches  pour  avoir  du  finit  ; mais  il  ne  faut  pas  en 
laisser  trop  , car  on  ferait  tort  à l’arbre  et  aux  fruits  mêmes. 

On  multiplie  les  orangers  en  plantant  de  jeunes  et  beaux 
rameaux,  en  faisant  des  marcottes,  des  provins,  ou  bien 
en  semant  les  graines;  c’est  cette  dernière  méthode  qu’a- 
doptent les  habilans  des  côtes  liguriennes.  Le  semis  se  fait 
dans  un  vase  ou  dans  une  caisse  remplie  d'un  terreau  bien 
consommé,  ou  peut-être  encore  mieux  de  marc  de  raisin 
de  deux  ans,  comme  je  l’ai  vu  employer  en  Italie.  Il  faut 
arroser  avec  ménagement  et  arracher  les  plantes  parasites. 

Ou  taille  les  orangers  à la  mi-mai  en  les  sortant  de  la 
serre  avant  le  solstice  qui  est  le  tems  de  la  grande  pousse  , 
et  avant  la  fleur  : on  supprime  toutes  les  branches  chif- 
fonnes , ainsi  que  celles  qui  sont  maléficiées  par  l’hiver  : 
c’est  encore  la  saison  la  plus  favorable  pour  les  rencaisser. 

La  méthode  la  plus  ingénieuse  pour  anoser  et  dépoter 
les  orangers  est  celle  employée  à Malte  et  à Gènes.  Comme 
l’ilo  de  Malte  u’est  qu’un  rocher , on  y élève  les  orangers 
dans  des  espèces  de  caisses  dont  les  côtés  sont  formés  par 
de  grandes  dalles  de  pierres  réunies  avec  des  crampons  de 
fer,  et  sur  l’épaisseur  desquelles  on  pratique  une  petite 
rigole  pour  y faire  couler  l’eau  destinée  à l’arrosement  de 
ces  arbustes.  Le  côté  de  la  rigole  qui  est  du  côté  de  la  terre 
où  croît  Xoranger,  est  un  peu  plus  bas  que  l’autre  , et  vis- 
à-vis  chaque  pied  à'oranger  est  une  petite  entaille  verti- 
cale; avec  une  petite  pelle  ou  vanne  pour  arrêter  le  cours 
de  l’eau  et  la  faire  refluer  au  point  de  se  répandre  dans  la 
caisse.  Le  jardinier  qui  fait  cette  opération  , tandis  que  son 
camarade  tire  avec  un  double  seau  feau  de  la  citerne  , est 
muni  de  deux  de  ces  palettes  ; il  place  la  seconde  au-des- 
sous de  la  première , tandis  <juè  celle-ci  fait  refluer  l’eatl 
dans  la  caisse.  Cette  seconde  palette  étant  assujétie , il 
vient  en  relever  la  première  et  la  placer  sous  la  seconde  , et 
ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  tous  ses  arbres  soient  arrosés. 
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Quelques  personnes  qui  veulent  les  garantir  des  fourmis , 
en  font  embrasser  la  tige  par  un  entonnoir  de  fer-blanc 
qu'ils  remplissent  d’eau.  Lorsqu’il  n’y  a qu’une  caisse 
seule,  on  fait  déborder  la  dalle  qui  lui  sert  de  fond  de  quel- 
ques centimètres  (quelques  pouces),  et  l’on  pratique  une 
rigole  de  54  à 8i  millimètres. (2  à 3 pouces)  de  profon- 
deur, où  l’on  a soin  de  mettre  toujours  une  certaine  quan- 
tité d’eau. 

Les  Maltais  conduisent  les  eaux  dans  toutes  les  parties 
de  leurs  jardins  par  de  simples  rigoles  de  bois  qu’ils  met- 
tent en  travers  de  leurs  allées  d’une  caisse  à l’autre. 

Les  Génois  font  de  pareilles  caisses  pour  élever  les 
arbustes  dont  ils  décorent  leurs  terrasses.  Les  côtés  des 
caisses  sont  ajustés  les  uns  dans  les  autres , à languettes,  et 
réunis  par  plusieurs  longues  chevilles  ou  boulons  de  1er 
traversant  ces  caisses  dans ‘leur  largeur.  Ces  longues  che- 
villes ont  une  tête  large  d’un  côté  et  un  pas  de  vis  à leur 
autre  extrémité  pour  recevoir  un  écrou  destiné  à serrer  les 
côtés  de  cette  espèce  de  caisse  ; on  ||  contente  quelque- 
fois d’y  pratiquer  une  simple  ouverture  dans  laquelle  on 
met  une  clavette.  Par  cette  construction  si  facile  et  si  sim- 
ple , on  peut  dépoter  les  orangers  sans  craindre  d’offenser 
leurs  racines.  Ces  caisses  coûtent  peu  et  durent  très-long- 
tems  ; elles  se  mettent  sur  des  blocs  de  pierres , et  on  pra- 
tique des  ouvertures  latérales  par  lesquelles  l’eau  qui  pro- 
viendrait d'un  arrosement  excessif  peut  s’écouler. 

Les  oranges  et  les  citrons  , une  fois  cueillis , se  fanent  et 
se  dessèchent  à l’air;  ils  moisissent  dans  un  lieu  humide  , 
mais  on  les  conseive  long-tems  en  bon  état  et  bien  frais 
dans  du  sable  sec.  Ces  fruits  sont  délicieux  et  rafraîchis- 
sans  ; on  les  confit.  La  gelée  à’orange  île  Malte  est  estimée  ; 
on  distille  les  fleurs  et  les  feuilles  ; l'écorce  sèche  de  \a  biga- 
rade enhe  dans  les  assaisonnemens  de  la  cuisine.  Virgile 
prétend  que  les  Mèües  se  servaient  de  la  feuille  pour  avoir 
dans  la  bouche  une  odeur  agréable , et  qu’ils  l'ordonnaient 
pour  fortifier  les  vieillards  asthmatiques.  Toutes  les  parties 
de  ces  intéressans  arbustes  sont  utiles;  leur  bois  seul,  quoi- 
que de  bonne  qualité,  est  de  peu  de  ressource,  parce  que 
le  tronc  est  presque  toujours  pourri  dans  le  cœur.  (An.) 

ORCANETTE,  Buglosse  teinturière,  Anchusa  tinc- 
toria.  Plante  vivace  de  la  famille  des  borraginées , qui  croît 
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dans  les  cantons  sablonneux  du  midi  de  la  France.  Elle 
jie  s’élève  pas  au-delà  de  22  centimètres  ( 8 pouces  ) ; ses 
feuilles  sont  assez  semblables  à celles  de  la  buglosse , et 
ses  Heurs  sont  bleues,  purpurines  ou  blanches,  et  d’une 
odeur  assez  désagréable. 

La  racine  de  l’orca/iette  est  employée  dans  les  arts  ; elle 
donne  une  belle  couleur  vermeille , mais  peu  solide.  Les 
teinturiers  nç  s’en  servent  guère  que  dans  la  teinture  du 
petit  teint;  les  pharmaciens  la  font  entrer  dans  quelques 
médicamens  pour  en  masquer  la  teinte  déplaisante  , et 
les  cuisiniers  en  colorent  queh|uefois  leurs  ragoûts.  11  n'y 
a que  l’écorce  de  cette  racine  qui  soit  colorante  , et  toute 
la  préparation  des  racines  consiste  à les  nétoyer  et  à les 
faire  sécher. 

C’était  avec  ro/r««e//c  que  les  dames  de  l’antiquité  cher- 
chaient à rappeler , sur  leurs  joues  décolorées  , les  roses 
du  printems  ; aujourd’hui  ce  petit  art  d’une  aimable  super- 
cherie a fait  des  progrès  si  étonnans  qu'il  dédaigne  des 
moyensaussi  simpl^,  et,  pour  ainsi  dire  , aussi  grossiers; 
il  est  varié  presqu^  l’infini  et  beaucoup  plus  délicat. 

On  a remplacé  dans  la  teinture,  par  des  substances  étran- 
gères , l’emploi  de  ïorcanetle  , assez  répandu  autrefois  ; 
mais  quand  ces  substances  deviennent  rares  et  dilHciles  à 
obtenir,  il  faut  bien  recourir  à celles  que  notre  sol  nous 
présente  ; et  certes , loin  d'être  un  mal,  celle  pénurie  est  un 
moyen  de  mettre  à profit  les  productions  qui  nous  envi- 
ronnent , et  de  nous  enrichir  de  notre  propre  fonds.  (S.) 

GRCHIS.  Les  bulbes  de  toutes  les  oivhidccs  sont  ali- 
mentaires à un  haut  degré  ; c’est  un  orclus  qui  fournil  le 
jictlep  d’Orieut  si  restaurant  qu’il  est  employé  dans  les  con- 
\ alescences  comme  analeptique.  Il  croît  un  grand  nombre 
d’espèces  à'orchis  dans  nos  prairies  , et  toutes  ces  plantes 
fournissent  une  fécule  analogue  à celle  qu’on  appelle  salep; 
il  paraît  utile  de  faire  des  cultures  de  ces  plantes  pour 
obtenir  du  salep  indigène  ; on  multiplie  les  orc/iis  par  leurs 
graines,  qui  sont  extrêmement  fines  , et  qu’il  faut  peu  cou- 
-vrir  et  semer  à l’ombre  et  par  leurs  bulbes.  Le  sol  qui  con- 
vient aux  orchis  est  une  terre  franche  , légérenient  liumide 
et  sablonneuse.  * 

Les  fleurs  des  orc/ils , toutes  jolies  et  très-singulières  , 
figurent  parfaitement  dans  les  jardins;  il  convient  aussi 
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de  les  multiplier,  ainsi  que  les  ophris  et  les  satirium  , dans 
les  grands  parcs  lorsque  la  terre  lui  convient , car  les  fleurs 
de  toutes  ces  plantes  sont  tort  curieuses.  (T.) 

ORP^ILLE  D'OURS  ou  AüRICULE.  [Prinmla  auricula. 
C’est  une  des  plantes  chéries  des  fleuristes  , l’une  de  celles 
dont  ils  composent  leur  lu.xe  et  leurs  richesses,  et  dont 
l’éducation  les  occupe  le  plus.  Et  cette  éducation  est  scru- 
puleuse et  sévère;  pour  peu  que  le  jeune  sujet  ne  laisse  pas 
entrevoir  les  qualités  sans  lesquelles  il  ne  peut  espérer  de 
plaire  au  plus  exigeant  des  instituteurs,  il  est  rebuté  et 
impitoyablement  sacrifié. 

» [U oreille  ours , de  la  famille  des  lysimachies , tire  son 

nom  de  la  forme  de  ses  feuilles.  ] Du  milieu  des  feuille.s 
s’élève  une  tige  de  la  hauteur  de  10  à 20  centimètres  (4 
à 8 pouces  ) , cylindrique  , droite  ; les  'fleurs  naissent  au 
sommet.  Elle  est  originaire  des  Alpes  où  elle  est  vivace.  La 
culture  a tellement  fait  varier  cette  plante  , les  fleurs  ont 
acquis  une  si  belle  forme , de  si  vives  couleurs , que  l'o- 
reille  d’ours  est  devenue  un  des  plus  grands  ornemens  des 
amphithéâtres  des  amateurs.  Selon  eux , la  beauté  d’une 
auricule  consiste  ; 1“  à avoir  des  feuilles  de  médiocre  gran- 
deur, plutôt  courbées  et  couchées  que  droites,  afin  que  la 
tige  et  les  fleurs  ne  soient  pas  cachées  par  les  feuilles  ; 
2“  la  tige  de  la  fleur  doit  être  forte , capable  de  soutenir  le 
bouquet,  lorsque  toutes  les  cloches  qui  le  forment  sont 
ouvertes  ; 3®  les  fleurons  doivent  être  ronds  , plats  , com- 
posés de  pétales  égaux , et  qui  semblent  ne  foimer  qu'une 
même  pièce  ; 4“  l^s  beaux  fleurons  sont  ceu.x  qui  ont  u.*) 
millimètres  (1  pouce)  de  diamètre  et  dont  les  pétales  sont 
étoffés,  épais  , veloutés,  satinés  et  lustrés  ; 5®  le  tube  du 
fleuron  doit  être  grand,  bien  ])roportionné , rond,  et  ne 
point  participer  de  la  couleur  du  fleuron  ; (i“  il  faut  que 
les  étamines  ne  soient  ni  saillantes  siir  le  tube , ni  enfon- 
cées dans  l’intérieur  : elles  doivent  , au  contraire , être  de 
niveau  avec  l’orifice  du  tube  ; 'j®  que  la  fleur  conserve  sa 
couleur  jusqu’à  ee  qu’elle  passe;  qu’elle  ne  se  plisse  point 
sur  les  bords  ; 8“  enfin  , que  l’œil  ne  soit  pas  trop  ouvert  : 
plus  il  est  petit , plus  il  est  beau. 

[Les  oreilles  d'ours  les  plus  estimées  sont  les  bizarres  , 
les  veloutées , les  satinées  , les  brillantes  et  les  éclatantes . 
Autrefois  on  faisait  cas  des  panachées  ; mais  on  s'est 


t. 


t/,4  O R E 

aperçu  qu’elle  dégéaèrent.  A l'éclat  des  couleurs  les 
oreilles  d’ours  joignent  un  parfum  délicieux.  Elles  font  un 
très-bel  effet  dans  les  plates-bandes  d’un  parterre,  et  en 
pots  sur  les  gradins  que  l’amateur  garnit  souvent  d’un 
fond  noir,  pour  faire  ressortir  les  brillantes  nuances  des 
fleurs. 

Le  semis  est  le  moyen  d’obtenir  des  variétés  d'oreilles 
d’ours.  On  choisit  la  giaine  produite  par  les  plus  belles 
espèces  , et  on  la  sème , à la  fin  de  l’automne , dans  des 
baquets  ou  terrines , remplis  d’une  terre  légère  et  subs> 
tantielle.  Les  fleuristes  recommandent  un  mélange  de 
terre  bien  criblée , de  terreau  de  couche  et  de  terreau  de 
fumier  de  vache.  Les  semences  ne  doivent  être  recouvertes 
que  très-légèrement , et  les  baquets  ou  terrines , placés  à 
l’abri  des  rayons  du  soleil.  Les  plantes  ne  se  montrent  qu’au 
printems , et  on  ne  les  place  que  l’année  suivante.  Si 
on  les  met  en  pots  , un  mélange  de  terre  franche , de 
cunires  de  cours  et  d’un  peu  de  saWe  remplira  les  pots, 
que  l’on  garantit  du  soleil  quand  les  plantes  sont  en  fleurs; 
et  dans  la  saison  des  pluies  , on  les  tient  penchés  , ou 
même  renversés  sur  le  côté,  afin  que  l'eau  ne  s’y  arrête 
pas.  ] 

Un  pot  de  9 à 13  centimètres  (4^5  pouces  ) de  dia- 
mètre sur  autant  de  profondeur,  suflit  pour  contenir  cha- 
que pied  d’auriculc.  Tous  les  trois  ans,  on  renouvelle  la 
terre  de  chaque  pot , et  on  replante  les  pieds  après  les 
avoir  débarrassés  des  œilletons  qui  servent  à multiplier  et 
à conserver  les  espèces.  On  a grand  soin  , dans  la  replan- 
tation , d’examiner  si  la  mère  racine  , ou  partie  charnue , 
est  saine.  Dans  le  cas  contraire , on  ampute  jusqu’au  vif 
tout  ce  qui  est  gâté.  On  ménage  les  racines  fibreuses  , on 
les  raccourcit  un  peu  , et  on  supprime  le  chevelu  qui 
tapisse  les  parois  du  pot.  Après  l’opération  , on  donne 
une  bonne  mouillure  , afin  que  la  terre  s’unisse  exacte- 
ment aux  racines.  Si  on  place  les  pots  à l’abri  du  soleil, 
la  reprise  sera  prompte  et  assurée.  La  fin^e  l’hiver  est  l’é-* 
poque  à laquelle  le  dépotement  s’exécute.  Il  convient,  à la 
même  époque  de  l’année  suivante  , de  détacher  toute  la 
couche  de  terre  de  la  superficie  du  pot,  et,  autant  qu’on 
le  peut,  celle  de  ses  côtés  , pour  lui  en  substituer  une 
nouvelle.  Cette  opération  donnq  beaucoup  de  vigueur  à 
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la  plante.  "L'auricule  demande  à être  enfoncée  en  terre  jus- 
qu’à la  nai.ssance  des  feuilles,  mais  pas  au-delà.  On  œille- 
tonne  après  que  les  fleurs  sont  fanées.  Après  le  tems  de 
la  fleu raison  , on  laisse  les  pots  sur  l’amphithéâtre  , s'il 
n'est  pas  exposé  à un  soleil  trop  ardent  , ou  bien  on  les 
transporte  dans  un  endroit  où  la  plante  ne  reçoit  que  le 
soleil  levant.  Comme  Vortille  d’ours  est  originaire  des  plus 
hautes  montagnes , elle  ne  craint  pas  le  froid  , mais  èteau- 
coup  la  trop  grande  humidité.  A la  fin  de  l’hiver,  on  dô^ 
tache  de  la  plante  toutes  les  feuilles  desséchées  ou  pourries. 
( R.  et  S.  ) 

OREILLE  DE  LIÈVRE , Bcplétre  arbrisseau  , Buph~ 
vrum  fruticosum.  Les  jardiniers  appellent  oreille  de  lièf're 
un  arbrisseau  du  genre  des  hnplèi^rcs  et  de  la  famille  des 
ombelUfères.  Il  s'élève  à 1 mètre  6^  centimètres  à 2 mètres 
( 5 à 6 pieds)  , et  forme  de  larges  buissons  toujours  verts, 
garnis  de  feuilles  semblables  à celles  du  saule  , et  que  les 
insectes  n’endommagent  jamais.  Son  port , plus  que  ses 
fleurs  jaunes  , peu  apparentes  , l’ont  lait  admettre  tiaus  les 
bosquets  d'hiver  et  pour  la  décoration  des  jardins.  Naturel 
au  midi  de  l'Europe,  il  résiste  aux  liiveis  de  nos  contiées 
septentrionales , pourvu  qu’on  le  place  à l’abri  du  nord- 
Cependant  il  aime  l'ombre.  Un  terrain  léger  et  sec  lui 
convient  mieux  que  tout  autre.  On  le  sème  avant  l'inver, 
ou,  ce  qui  est  moins  long,  on  le  propage  parles  drageons 
et  les  marcottes.  (S.) 

^ OREILLE  DE  SOURIS,  r.  Gyrosej-le.  (S.) 

ORGE.  C'est  à tort  que  plusieurs  auteurs  distinguent  ce 
grmn  en  orge  d’été  et  orge  iP hiver,  c’est-à-dire,  espècetJ 
qu’on  sème  à l’entrée  de  ces  époques.  Le  moment  des 
semailles  dépend  du  climat  que  l’on  habite.  Il  y a certaine- 
ftient  une  très-grande  différence  entre  le  sol  et  la  tempé- 
rature de  l’atmosphère  des  hautes  montagnes  et  celle  dir 
pays  plat  des  provinces  qui  bordent  la  Méditerranée.  *DC 
cette  différence  doit  nécessaii'emenl  en  résulter  une  pour, 
l’époque  des  semailles  ; ici  on  a à craindre  la  sécheresse  dtt 
printems  et  de  fété  ; là,  les  neiges  de  d'automne  et  de 
l’hiver.  Il  ne  peut  doné  exister  aucune  règle  générale-  en 
agriculture;  et  le  cultivateur  doit,  d’après  l'expérience, 
examiner  le  point  de  démarcation  où  il  se  trouve  entre  les 
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deux  extrêmes,  et  régler  sa  culture  en  conséquence.  Il 
en  est  de  même  de  l’espèce  que  l’on  veut  cultiver  de  pré- 
férence ; c’est  à l’expérience  seule  à prononcer  sur  ce 
point.  On  peut  cependant  dire  en  général  que  I’orge 
COMMUNE  , orge  carrée , grosse  oige  ou  escourgeon,  con- 
vient mieux  que  I’orge  a beux  rangs,  petite  orge  bail- 
large  , paumuile  ou  paumoulle  , et  que  Votge  ou  Jaux  riz 
d’Al^magne,  aux  provinces  qui  approchent  du  midi,  et 
qu’elle  y réussit  très-bien  lorsqu’elle  est  semée  avant  l’hiver; 
que  l’oRGE  A DEUX  RANGS  réussit  très-bien  dans  celles  du  » 
nord,  et  mieux  quand  elle  est  semée  avant  qu’après l’hiver  ; 
que  la  même  espèce  est  très-avantageuse  aux  pays  élevés 
et  froids , semée  après  l’hiver  ; enfin  que  I’orge  d’Allemagne 
est  plus  commune  en  Allemagne  qu’en  France. 

\iescourgeon  demande  une  terre  substantielle  qui  ne  soit 
ni  trop  forte  ni  trop  tenace  et  argileuse , et  pour  peu  que 
la  saison  la  favorise,  elle  produit  une  récolte  des  plus 
abondantes  ; malgré  cela,  il  vaut  beaucoup  mieux  semer  du 
froment  dans  un  pareil  terrain,  à moins  qu’on  ne  prévoyeque 
la  valeur  du  produit  de  l’o;g^e  surpassera  celui  du  froment. 

La  paumoulle  ne  demande  pas  un  sol  aussi  fertile , et  elle 
s'accommode  mieux  des  terrains  légers  ainsi  que  \e  faux 
riz  ; mais  on  doit  observer  que  toutes  les  espèces  à'orge 
effritent  beaucoup  la  teri-e,  et  absorbent  une  grande  quantité 
d’humus  ou  terre  végétale.  Un  bon  cultivateur  ne  sème  pas 
deux  fois  de  suite  de  Vorge  dans  le  même  terrain.  Cette 
espèce  de  grain  ne  réussit  jamais  mieux  que  dans  les  champs 
où  l’on  a cultivé  des  pommes-de-terre , des  raves , des 
iurneps , parce  qu’il  a fallu  profondément  défoncer  la 
terre,  afin  d'en  tirer  leurs  bulbes  ou  leurs  racines  ; alors 
\'orge  trouve  un  sol  bien  défoncé,  et  elle  profite  singu- 
lièrement. 

Dans  les  pays  montagneux  et  froids , \'orgc  exige  des 
engrais , sur-tout  si  le  terrain  a peu  de  fond  et  s’il  est  de 
médiocre  qualité  ; il  en  est  de  même  dans  le  pays  plat , ou 
cette  récolte  est  intéressante , soit  pour  la  confection  de  la 
bière,  soit  pour  la  nourriture  des  chevaux,  etc.. 

Je  n’ai  cessé  jusqu’à  ce  moment  de  répéter  que  les 
labours  ou  les  défonceinens  de  ten'U , devaient  être  propor- 
tionnés à la  longueur  des  racines  des  -plantes  que  l’on  sème, 
P’après  ce  principe,  les  labours  pour  l’oqgro  doivent  être 
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profonds  , quoique  Certains  auteurs  aient  dit  que  ses 
racines  ne  plongent  pas  à plus  de  8 à 1 1 centimètres 
( 3 ou  4 pouces).  J’ai  la  preuve  la  plus  complète  qu'elles 
s’alongent  de  2 1 à a4  centimètres  ( 7 à 8 pouces  ) ; si  elles 
recoupent  sur  la  supei’ficie , au  lieu  de  s'enfoncer,  elles  mul- 
tiplient leurs  chevelus  , et  forment  une  touffe  ; ce  n’est  pas 
la  faute  de  la  plante,  c’est  celle  du  cultivateur,  qui  n'a  pas 
fait  assez  entrer  le  soc  de  la  charrue  ; aussi  la  récolte  est 
médiocre , à moins  que  la  saison  ne  soit  très-favorable , 
et  que  le  sol  n’ait  été  enrichi  par  une  bonne  couche  de 
fumier. 

I^’o^e  que  l’on  sème  avant  l'hiver  exige  les  mêmes 
labours  préparatoires  que  le  froment,  le  même  défonce- 
ment , et  elle  demande  à être  semée  avant  lui  par  un  tems 
sec;  s’il  pleut,  si  la  terre  est  trop  humectée,  le  graiit 
pourrit.  Le  champ  destiné  à être  semé  en  orge  après 
l’hiver,  demande  un  fort  labour  croisé  , après  qu’on  a fini 
les  semailles  des  seigles  et  des  fromens.  I^a  pluie,  les  neiges, • 
les  gelées,  prépareront  la  terre  soulevée  par  la  charrue.' 
Dans  les  cantons  où  la  saison  permet  quelquefois  de  tracer 
des  sillons  pendant  fhiver,  on  fera  très-bien  de  saisir  cett» 
occasion,  et  de  donner  encore  un  labour  croisé  , et  s'il  est 
possible  , plus  profond  que  le  premier,  afin  de  soumettre  à 
l’action  des  météores  une  plus  grande  masse  de  terre  ; enfin,' 
aussitôt  après  l’hiver,  ayant  toujours  égard  au  climat,  011 
labourera , on  recroisera  de  nouveau  , et  on  sèmera. 

On  doit  couper  l’o/g-e  quand  elle  est  bien  mûre  , laisser 
les  épis  étendus  sur  le  sol  et  exposés  à l’ardeur,  du  soleil , 
au  moins  pendant  la  journée  entière , ensuite  les  lier  en 
javelles,  les  retourner  plusieurs  fois  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
bien  secs,  et  ne  les  amonceler  jamais  en  gerbier  tant  qu’ils 
concentreront  encore  une  certaine  humidité.  Le  grain  se 
perfectionne  dans  le  gerbier , même  pendant  six  mois  et 
une  année  entière  , si  toutefois  il  n’y  a pas  une  humidité 
capable  d’établir  la  fermentation  d’où  suit  réchauffement. 

[Outre  les  trois  espèces  d’orbe  énoncées  ci-dessus,  on 
cultive , dans  les  environs  de  Paris , I’orge  a six  pans,  c’est- 
à-dire  , qui  a l’épi  cajré  et  six  rangées  de  grains  ; mais  cette 
espèce  est  peu  cultivée  en  grand  ; elle  ne  l'est  que  comme 
simple  objet  de  curiosité. 

Uor^e  commune  est  maintenant  cultivée  partout  j jadis 
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elle  l’était  peu  ; il  est  des  cantons  où  elle  fait  la  base  de< 
alimens  de  l’homme  ; sa  farine  pure  donne  le  seul  pain 
qu’on  y mange  ; dans  d’autres , moins  malheureux  , elle 
entre  pour  moitié  avec  celle  de  seigle  ou  de  froment;  car 
il  est  difficile  de  l’employer  seule  ; elle  est  plus  courte  et 
plus  sèche , et  se  prête  plus  difficilement  à la  panification. 
Comme  la  farine  de  seigle  est  plus  grasse , on  la  mêle  k 
celle  d’o^e , et  ce  mélange  donne  un  pain  plus  souple , 
plus  frais  , plus  doux. 

Dans  les  environs  de  Paris  , on  préfère  la  culture  de 
Yorge  à celle  de  l'avoine , parce  que  Yorge  y vaut  commu- 
nément 9,  10,  12  et  i5  francs  le  sac , tandis  que  dans  ces 
mêmes  années  l’avoine  vaut  de  10  k i5  , que  la  mesure 
est  du  double,  et  que  i hectare  (a  arpens  ) d'org-e  rend 
moitié  de  grain  de  plus  que-l'avoine  ; car  1 demi-hectare 
( I arpent)  de  bonne  o/g;e  produit  dix  k douze  sacs  de  grain , 
tandis  que  i demi-hectare  ( i arpent  ) de  bonne  avoine  ne 
produit  que  huit  ou  dix  sacs  , et  qu’elle  se  vend  un  tiers  de 
moins  que  Yorge. 

h'orge  est  d’un  grand  usage  en  économie  ; elle  sert  k 
engraisser  les  vaches , les  volailles , et  sur-tout  les  cochons  ; 
on  la  fait  moudre  et  bluter , et , k la  maison  , on  mêle  la 
mouture  dans  un  grand  cuvier  ; on  la  donne  en  place  de 
son  aux  vaches  , avec  de  la  menue  paille  de  blé  ou  d’a- 
voine , et , en  automne  , on  y ajoute  du  marc  de  raisin  ; 
cette  ration  s’appelle  un  remple  ( remplir  ) ; on  la  donne 
trois  fois  le  jour.  Au  bout  d’un  mois  ou  six  semaines  les 
vaches  sont  grasses  et  bonnes  k vendre  pour  la  boucherie  ; 
si  elles  donnent  du  lait , cette  nourriture  en  augmente  la 
quantité  et  la  qualité.  On  donne  aussi  cette  mouture  aux 
porcs , en-  leur  faisant  une  pâtée  pétrie  avec  des  pommes- 
de-terre  cuites  ; cette  nourriture  les  engraisse  promptement , 
leur  donne  une  viande  blanche , un  lard  fenne  , et  d’un 
bon  goût  : je  n’ai  pas  trouvé  de  nourriture  , pendant  vingt 
ans,  qui  mène  aussi  rapidement  les  cochons  k l’état  do 
graisse  , parmi  toutes  celles  que  j’ai  essayées. 

J’ai  dit  qu’il  faut  que  Yorge  soit  moulue  et  blutée  , sauf 
à remôler  le  son  avec  la  farine  k la  maison  ; car  Yorge  qui 
ne  serait  que  concassée  est  beaucoup  moins  nutritive  , 
parce  qu’une  partie  échappe  k la  digestion , et  par  consé- 
quent k la  nutrition  ,'  ce  que  dcmontie  l’inspection  des 
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excrémens  des  animaux , au  lieu  que  le  grain  coinplète^ 
ment  pulvérisé , augmente  la  masse  de  la  mouture,  et  en 
cet  état  elle  absorbe  beaucoup  plus  d’eau  , se  digère  mieux , 
nodrrit  davantage , et  fait  plus  de  profit;  on  en  donne  deux 
rations  par  jour  de  8 litres  ( i demi-boisseau)  chacune  ; 

48  hectolitres  ( 4 setiers  ) à'orge  suffisent  pour  mener  au 
fin  gras  un  cochon  maigre  du  prix  de  5o  francs  ; il  pèse 
tout  gras  i5o  kilogrammes  (3oo  livres)  au  moins. 

\Iorge  vient  partout  , excepté  dans  le  sable  blanc  et 
mouvant  ; elle  exige  une  terre  bien  amendée  ; on  la  sème  1 

au  mois  d’avril , et  quelquefois  en  mai.  En  1781  , on  ré- 
colta , à Argenteuil , beaucoup  d’orge  qui  avait  été  semée 
à la  fin  de  mai , dans  des  terres  qui  venaient  de  porter  des 
pois  ; aussi , dit  le  proverbe  , ^ la  Saint-George  ( a3  avril) 
bon  homme  sème  ton  orge , à la  Saint-Mars  ( saint  Marc  ) 
il  est  trop  tard;  l’orge  semée  en  tems  et  saison , n’est  que  six 
semaines  dehors  la  maison. 

Dans  lés  printems  secs  et  hâlcux  , je  soumettais  l'orge 
au  chaulage  avant  de  la  semer , comme  le  blé  ; cette  opé- 
ration m’avait  réussi,  en  1784.  où  l’été  fut  d’une  sécheresse 
extraordinaire  ; à Argenteuil , il  n’y  eut  ni  orge  ni  avoine  ; 
les  miennes  avaient  été  chaulées  , elles  donnèrent  toutes 
leur  épi , et  dans  toutes  je  mis  la  faucille , tandis  qu’on  put 
h peine  faucher  les  autres  , encore  étaient-elles  à peine 
épiées  ; ce  chaulage,  en  gonflant  le  grain,  lui  fit  faire  en 
sLx  heures  ce  qu’il  eût  été  dix  jours  à taire  en  terre. 

1 Cette  même  année  1784.  la  plupart  des  orges  et  avoines 
semées  levèren  t en  deux  tems , c’est-à-dire , que  les  grains 
qui  avaient  été  le  miciftc  enfouis  ont  levé  , tandis  que  les 
autres  ne  levèrent  qu'à  l’amvée  des  pluies  , six  semaines 
après  ; de  sorte  , qu’au  mois  d’août  , chaque  pièce  à’orge 
offrait  des  épis  mûrs,  et  moitié  d’épis  en  herbe.  l]n  labou- 
reur , de  mes  amis  et  voisins  , vint  me  consulter  pour 
savoir  ce  qu’il  ferait  d’un  champ  à'orge  très-grand  qui  était 
dans  ce  cas  ; je  lui  dis  : « Moitié  de  votre  orge  est  mûre , 

» et  l’autre  n’est  encore  qu’en  herbe  ; si  vous  attendez 
» la  maturité  de  la  dernière  dont  la  réussite  est  incer- 
I)  taine  , vous  perdrez  réellement  celle  qui  est  mûre  , 

» vous  quitterez  le  certain  pour  attendre  l’incertain , et 
**  vous  perdrez  tout  h la  fois  grain  et  fourrage , au  lieu 
» que 'faisant  abattre  dès  demain  vous  aurez  une  demi- 
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3)  récolte  de  grain  réellement  mûr  : quant  à celle  qui  n’est 
)i  qu'en  épis  herbacés  , elle  vous  donnera  au  moins  un  bon 
i>  fourrage,  qui  vaudra  du  foin.  » Il  suivit  mon  consfeil  et 
s’en  applaudit. 

Uorge  est  sujette  à être  attaquée  de  la  nielle  ou  noir  ; 
mais  il  en  résulte  un  faible  dégât  ; cette  maladie  s’étend 
aussi  sur  l’avoine , mais  jamais  sur  Xescourgeon. 

M.  Dussieux  cultivait  par  lui-même  son  domaine  situé 
dans  la  Beauce  ; il  était  bon  observateur  et  sans  préjugés.  Il 
avait  dans  son  domaine  une  portion  de  terre  en  friche  , qui 
avait  servi  jadis  de  charbonnière  : ce  terrain  contenait  en- 
viron ai  centiares  (3o  perches)  ; il  le  fit  défricher  , bien 
convaincu  que  ce  terrain  était  susceptible  de  produire , il 
y fit  semer  de  l'orge  ; la  récolte  fut  tellement  abondante 
que  dans  ces  ai  centiares  (3o  perches)  il  récolta  six  cents 
gerbes  d’orge  , qui  au  battage  lui  rendirent  5o  hectolitres 
( 1 5 setiers  ) de  grain , produit  immense , vrai  prodige  de 
végétation  , résultant  d’une  culture  raisonnée  ; et  c’est  une 
grande  conquête  sur  le  préjugé  qui  avait  ta.\.é  ce  terrain 
de  stérilité.  Le  fourrage  de  l'escourgeon  , coupé  vert  plu- 
sieurs fois  , est  excellent  et  très-nourrissant  pour  les  va- 
ches ; il  rend  lemvlait  plus  abondant , plus  riche  , les 
purge  et  les  rafraîchit. 

Il  est  une  autre  espèce  d'orge  dont  le  grain  est  nu  : on 
l’appelle  orge-riz;  elle  est  de  couleur  brune;  j’en  ai  cultivé 
pendant  plusieurs  années  ; elle  vient  sur  deux  rangées  le 
long  de  l’épi , et , au  battage , elle  quitte  sa  balle  ; mêlée  au 
froment,  elle  fait  de  bon  pain;  étant  grillée  , on  peut  en 
mêler  dans  le  café  ; mais  elle  a une^laveur  sucrée  qui  n’est 
pas  agréable. 

• L’o/ge  germe  et  lève  en  sept  jours  ; sa  tige  a huit  nœuds  ; 
sa  fleuraison  dure  sept  jours  ; dans  les  étés  chauds  et  hu- 
mides , elle  n’est  que  quarante  jours  à lever  et  à mûrir. 

Quand  l’orbe  n’est  pas  chère  , on  peut  en  donner  aux 
chevaux  parmi  l’avoine  ; elle  les  rafraîchit , les  engraisse  , 
et  leur  tient  constamment  le  ventre  libre;  elle  leur  convient 
mieux  en  grain  qu’en  herbe , qu’il  ne  faut  pas  leur  donner 
;iussitôt  qu’elle  est  coupée  , mais  on  la  laisse  un  peu  se 
sécher  au  soleil  et  s’amortir.  ' 

Les  Hollandais  ont  trouvé  le  mojœn  d’enlever  à Xorga 
la  paille  qui  enveloppe  la  substance  farineuse  j Us  en  foni 
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une  espèce  de  riz  qu’ils  appellent  orge  perlée;  ils  en  ven- 
dent à tous  les  peuples  : ils  ont  inventé  un  moulin  qui 
cnlèVe  la  balle  du  grain  , ainsi  que  les  deux*extrémités 
pointues , ce  qui  rend  ce  grain  tout  rond  comme  de  petites 
perles  , d’où  lui  est  venu  son  nom.  ] (R.  et  Ch.  ) 

ORGUEIL  DE  LONDRES.  F.  Saxifrage.  (S.) 

ORME , ORMEAU.  Très-grand  arbre , dont  le  tronc  est 
droit , l’écorce  rude  , brune  et  rougeâtre  en-dehors  , blan- 
che en-dedans;  les  jeunes  tiges  sont  souvent  chargées  de 
vessies  produites  par  des  pucerons  qui  les  habitent  ; les 
fleurs  sont  portées  sur  des  pédoncules  disposés  en  tête  au- 
dessus  des  tiges. 

On  nomme  mal  k propos  orme  mâle , puisque  toutes  les 
fleurs  sont  hermaphrodites  , la  variété  dont  les  feuilles  sont 
petites  , et  dont  les  branches  sont  serrées  contre  les  tiges  ; 
et  orme  femelle , la  variété  à feuilles  plus  grandes  , et  dont 
les  branches  s’écartent  du  tronc.  Les  ormes  à larges feuilles 
ont  le  bois  plus  blanc  et  plus  tendre  que  ceux  à petites 
feuilles. 

Cet  arbre  prend  de  bouture , si  on  a soin  d’entretenir 
l’humidité  dans  le  sol.  Les  boutures  doivent  être  faites  au 
commencement  de  novembre  , sur-tout  pour  les  provinces 
du  midi , ou  en  féviier.  La  première  époque  est  k préfé- 
rer , ainsi  que  pour  les  marcottes  , ou  les  couches  , deux 
autres  manières  de  les  multiplier , et  d’avoir  des  sujets  bien- 
tôt en  état  d’être  replantés  par  rejetons.  Si  on  coupe  un 
ormeau  par  le  pied  , quelque  teins  avant  qu’il  soit  tout  à 
fait  sur  le  retour  , il  sortira  un  grand  nombre  de  pousses 
des  racines  les  plus  superficielles , et  de  toutes  celles  qui 
sont  exposées  à l’air.  Pour  multiplier  cês  rejetons  , il  suffit 
d’ouvrir  des  tranchées , et  toutes  les  racines , qui  se  trou- 
veront exposées  à l’air  , pousseront  des  tiges  à l’endroit 
où  elles  auront  été  coupées.  On  peut , de  cette  manière  , 
établir  fort  aisément  un  taillis  ou  une  masse  de  grands 
arbres.  Il  suffit  donc  de  sacrifier  quelques  pieds  A’ormeaux 
à des  distances  données , et  diviser  le  sol  par  tranchées  : 
lorsque  les  racines  ont  poussé  un  nombre  suffisant  de 
sujets,  on  jette  dans  la  tranchée  la  terre  qu’on  en  avait 
ôtée  , et  bientôt  leurs  racines  s’étendant  dans  cette  terre 
remuée  et  travaillée  , et  bonifiée  par  les  météores  , pro- 
curera aux  jeunes  pieds- une  très-forte  végétation. 
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II  faut  cependant  convenu'  que  les  arbres  ainsi  élevés, 
ne  viennent  jamais  aussi  beaux  que  ceux  venus  de  bnns , 
c'est-à-dii'^  par  le  semis.  j 

Dès  qu’on  .s’aperçoit  c|uc  la  graine  commence  à tomber 
de  l'arbre  , qu’elle  est  emportée  par  les  vents . c’est  le  teins 
de  la  cueillir  pour  la  semer  tout  de  suite,  ün  la  secoue  de 
dessus  l’arbre,  ou  bien  on  la  rainasse  par  terre  avec  des 
balais.  La  terre,  destinée  au  semis,  doit  être  douce,  légère, 
substantielle  et  défoncée  à la  profonileur  de  deux  fers  dé 
bêche  ; elle  sera  très-bien  placée  à l'abri  du  soleil  du  midi 
et  liu  soir,  sur-tout  dans  les  provinces  du  midi.  La  graine, 
doit  être  semée  trè.s-dru  , et  recouverte  de  5 millimètres 
(demi-pouce)  de  teire  ; un  Ht  très-léger  de  paille  hachée 
et  de  mousse  empêchera  la  trop  grande  évaporation  de 
l’humidité,  et  maintiendra  la  IVaicheur  nécessaire.  Il  vaut 
mieux  semer  dans  des  caisses  profondes  , parce  qu  on  les 
a sous  la  main  : il  est  plus  facile  de  les  néto>  er  des  mau- 
vaises herbes  et  de  les  arroser  au  besoin.  Si  on  sème  en 
pleine  terre  et  en  planches  , il  est  plus  avantageux  de  semer 
par  sillons  qu’à  la  volée  ; l’espace  qu  i reste  entre  chaque  sillon 
permet  de  sarcler  et  de  donner,  de  teins  à autre , de  petits 
labours;  les  graines  germeront  et  sortiront  de  terre  au  ou 
3o  jours  après  être  ^emées.  A la  fin  de  la  seconde  année , 
on  lève  les  plants , et  on  les  transplante  en  pépinière. 

caisses  offrent  un  grand  avantage,  celui  de  pouvoir 
tirer  chaque’ pied  sans  briser  un  seul  chevelu  , et  sur-tout 
sans  endommager  le  pivot , objet  essentiel  pour  tous  les 
arbres , et  principalement  pour  ceux  qui  doivent  s’élever  à 
ipie  très-giancle  hauteur.  Si  les  ormeaux  sont  les  destruc- 
teurs des  moissons  et  des  arbres  de  leur  voisinage  , c'est 
parce  que  n’ayant  plus  de  pivot,  ils  sont  obligés  de  pousser 
de  longues  racines  horizontales. 

Lorsque  l’on  désire  se  procurer  des  arbres  d’une  belle 
venue  , d'une  végétation  vigoureuse , le  sol  de  la  pépinière 
demande  à être  défoncé  à branchée  ouverte  sur  une  pio- 
fondeurde  65  centimètres  (a  pieds),  (^uoiipie  Yonne  vienne 
dans  presque  toute  espèpq  de  teixain  , il  ne  se  plaît-  que 
dans  les  sols  argileux  et  humides  ; cette  considération  est 
essentielle  poui^e  placement  de  la  pépinière  : on  doit  en- 
core remarquer  qpp  Ips  ormeaux  sont  destinés  à tonner  des 
avenues^  de«  bosquqU,  à .être  plantés  le  long  des  chemins 
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de  toute  espèce  de  fonds  ; ainsi , leur  éducation  ne  doit  pas 
être  soignée,  |||r  exemple  , autant  que  celle  des  arbres 
fruitiers. 

On  doit  distinguer  deux  choses  lors  de  la  formation  de 
la  pépinière:  ou  les  sujets  sont  destinés  à former  des  or- 
nn’lles , que  l’on  doit  planter  pour  former  des  cabinets  de 
verdure,  semblables  à ceux  qui  sont  plantés  en  charmille,  ou 
les  sujets  sont  destinés  à devenir  de  grands  arbres.  Dans  le 
premier  cas , il  est  à peu  près  inutile  d'établir  des  pépi- 
nières ; il  suffit  d espacer  un  peu  les  sillons  des  semis,  et 
de  semer  clair  chaque  sillon.  De  cette  manière , les  pieds 
peuvent  rester  deux  ou  trois , et  même  quatre  ans  en  place , 
jusqu'à  ce  que  le  moment  de  la  transplantation  soit  venu. 
Si  on  veut  mettre  en  pépinière  les  semis  , on  espacera  cha- 
que sujet  à 3a  centimètres  ( i pied  ) l'un  de  l'autre  , et  il 
deviendra  plus  fort  ; on  peut , à la  rigueur , planter  à i6  cen- 
ti^j^ètres  ( 6 pouces  ).  Les  sujets  destinés  à devenir  de 
grands  arbres  , exigent  entre  eux  un. espace  de  i mètre 
(d  pieds  ) en  tous  sens. 

[L’orme  n'exige  pas  autant  de  précautions  et  de  soins 
pour  son  éducation;  car  il  vient  partout,  malgré  tout  le 
monde  ; tians  les  terrains  qui  bordent  les  grandes  routes 
où  il  est  planté  , ses  graines  lèvent  et  poussent , la  charrue 
le.s  retourne;  si  le  piètl  est  recouvert  d’un  peu  de  terre, 
il  repousse  encore  : les  boutures  qui  s'élèvent  des  racines , 
poussent  de  même  ; enfin  , l'orme  est  de  fous  les  arbres 
celui  dont  l’éducation  exige  la  moindre  culture. 

L'orme  est  originaire  d’Italie  , des  campagnes  de  Rome; 
Pline  en  parle  beaucoup.  Les  Romains , lors  de  leurs  incur-* 
sions  dans  l’Allemagne , en  trouvèrent  une  foret  dans  la 
Souabe,  qui  a donné  son  nom  à la  ville  de  Ulhi , mot  qui 
dérive  d'ulmus.  (,)uoi  qu’il  en  soit,  l'orme  se  plaît  partout; 
mais  il  n’aime  point  la  compagnie  ; il  est  trop  gourmand  : 
il  aime  à être  isolé  ; semblable  à ces  égo'istes  qui  ne  sont 
bous  que  pour  eux  , il  veut  être  seul  : c’est  pourquoi  il 
n'est  point  propre  à former  des  futaies  , et  se  trouve 
rarement  dans  nos  forêts  ; il  se  plaît  mieux  autour  des 
habitations  , et  des  jardins  , dans  les  haies  et  les  clôtures 
des  vergers  ; il  y attire  les  chenilles , les  hannetons  dont 
les  moineaux  et  les  hirondelles  font  leur  pâture  ; en 
cela.,  sa  présence  rend  service  aux  arbres  fruitiers  aux- 
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quels  ses  racines  nuisent  fort  peu;  étant  traçantes?  elles 
ne  tirent  que  les  sucs  nourriciers  superi^els  : elles  s’é- 
tendent même  fort  avant  dans  les  terres  voisines  qu’elles 
appauvrissent  par  leurs  suçoirs;  alors  elles  nuisent  fort  peu 
au  terrain  d’où  elles  partent. 

Il  y a une  troisième  espèce  d'orme  connue  sous  le  nom 
d’Orme  champêtre  ( m.  campestris') , ou  Orme  tortil- 
EARB , dont  les  branches  sont  armées  d’épines  ; son  bois 
est  noueux  et  très-coriace  ; il  est  commun  dans  le  dépar- 
tement de  la  Somme,  aux  environs  d’Amiens.  Il  sert  ex- 
clusivement à faire  les  moyeux  des  roues  des  grosses  char- 
rettes , des  fourgons  , des  chariots  , etc.  Il  se  vend  fort 
cher. 

L’orme  se  contente  d’un  sol  qui  ait  un  demi -mètre  ( i8 
pouces  ) de  superficie  , et  même  moins  ; mais  il  y dure 
peu , parce  qu’il  ne  peut  y enfoncer  son  pivot  ; il  est 
obligé  alors  d’envoyer  ses  racines  dans  une  direction  hoÿ- 
zontale  ; elles  parcourent  la  zone  de  terre  végétale  qu’elles 
trouvent  ; mais  quand  le  sol  a plus  de  fond , le  pivot  s’y 
enfonce , et  va  puiser  une  nourriture  plus  abondante.  Alors 
sa  végétation  est  plus  active  , plus  énergique  ; il  jette  des 
rameaux  en  proportion  de  l’étendue  de  ses  racines,  et  tant 
qu’il  trouve  suffisamment  de  nourriture  dans  la  couche 
superficielle,  il  prospère,  il  y envoie  ses  racines  à plus  de 
33  mètres  (loo  pieds)  dans  les  terres.  Un  bon  obser- 
vateur a mesuré  l’étendue  du  parcours  de  ses  racines  ; ih 
a reconnu  qu’elles  s’étendaient  à 47  mètres  (147  pieds)  de 
distance  de  l’orme  d’où  elles  parlaient. 

L’orme  ne  se  plaît  pas  dans  un  sable  sec  et  aride , à 
moins  qu'il  n’ait  du  fond , ou  que  la  couche  superficielle 
ne  soit  en  bonne  culture.  Il  aime  l’air,  c’est  pourquoi  on 
l’a  toujours  préféré  pour  la  plantation  des  routes  ; il  réussit 
assez  bien  dans  un  sol  sableux , léger  ; mais  il  faut  que  le 
fond  sôit  substantiel  et  frais  ; encore  dans  Iç  sable  il  dure 
peu. 

Le  bois  d’orme  résiste  à l’eau  ; on  l’emploie  dans  la  cons- 
tniction  des  moulins  à eau  , dans  les  pilotis  ; on  le  creuse 
pour  en  faire  des  tuyaux  de  conduite  hydraulique.  Il  résiste 
également  à la  sécheresse  ; il  entre  aussi  pour  beaucoup  dans 
les  ouvrages  de  charronnage  : on  en  fait  des  jantes , des 
limons , des  moyeux , des  chan'ues , des  herses , des  table» 
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de  cuisine , des  cercles  pour  les  cuves , etc.  Celui  qui  est  gras 
est  moins  propre  à ces  usages  ; mais  il  donne  au  moins  un 
excellent  chauffage  , un  brasier  ardent  et  de  durée.  L’or/we 
devient  gras  quand  il  croit  dans  un  terrain  trop  humide  et 
trop  aquatique  ; mais  celui  qui  a vieilli  dans  un  terrain  sa- 
bfeux , pierreux  et  un  peu  sec , a les  libres  plus  serrées , 
plus  dures  et  plus  compactes  ; étant  plus  filamenteux , il 
est  de  meilleur  et  de  plus  long  service  : en  voyageant  on 
peut  juger  de  la  qualité  du  sol  par  la  force  des  arbres  qui 
bordent  les  routes.  On  peut  manger  les  feuilles  de  Xorme 
en  potage  ; elles  engraissent  promptement  le  bétail , auquel 
on  les  donne  , et  qui  les  aime  beaucoup  , particuliérement 
les  moutons , les  agneaux  , les  chèvres. 

Je  ne  sais  quelle  prédilection  a fait  adopter  de  préfé- 
rence et  exclusivement  Y orme  dans  la  plantation  des  routes 
aux  environs  de  Paris;  il  est  fatigant  de  ne  voir  les  routes 
bordées  que  d’ormes  , toujours  des  ormes  , tandis  que 
d’autres  arbres  aussi  utiles  y viendraient  aussi  bien , et  même 
jnieu.x,  s’ils  étaient  choisis  au  goût  du  terrain  qui  doit  les 
ïiounir.  L’orme  est  justement  l’arbre  qu’il  ne  faut  pas  sur 
les  routes  ; il  envoie  trop  loin  ses  racines  vivre  sur  autrui , 
aux  dépens  des  blés  , des  vignes  et  autres  productions 
précieuses  ; il  épuise  la  terre  , dépense  beaucoup  de  sucs 
nourriciers,  et  ne  produit  rien  , sinon  des  chenilles  qui 
tombent  sur  les  arbres  et  les  vignes  qui  les  avoisinent.  Il 
n’est  bon  qu^ans  les  haies  qui  bordent  les  jardins  ou  las 
vergers  voisins  des  habitations  , où  les  hommes  l’éche- 
nillent , et  les  moineaux  le  débarrassent  des  insectes  qui 
le  fréquentent  pendant  l’été.  La  qualité  du  bois  ne  doit 
pas  entrer  en  considération  d^ns  la  plantation  des  routes , 
mais  uniquement  la  nature  du  plan  bien  appliquée  à celle 
du  sol;  et  sur-tout  il  ne  faut  pas  mettre  des  jeunes  ormes 
à la  place  des  vieux  , ce  serait^eines  et  dépenses  perdues. 

Il  faut  avoir  vieilli  dans  l’agriculture  pour  savoir  qu’à 
< la  place  d’un  arbre  à pépin  il  faut  en  planter  un  à noyau  ; 
t)ii  ne  viole  point  impunément  cette  loi  de  la  nature  qui 
veut  qu’à  la  place  d’un  arbre  d’une  espèce  on  en  plante  un 
d’une  espèce  différente.  C’est  ainsi  que  tout  bon  cultiva- 
teur agit  : quand  il  détruit , par  exemple  , un  pommier  ou  un 
poirier,  ou  un  noyer  , il  le  remplace  par  un  cerisier,  ou 
VU  abricotier,  ou  un  prunier.  On  ne  replante  pas  une 
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jeune  vigne  à la  place  d’une  vieille , que  lo , 1 5 ou  20  ans 
après  ; il  faut  ce  laps  de  tems  pour  que  la  terre  puisse  for- 
mer et  élaborer  de  nouveaux  sucs  nourriciers. 

Il  y a 3o  ans  que  je  remarque  le  peu  de  progrès  qu’ont 
fait  les  jeunes  amies  qu’on  a plantés  sur  les  boulevards  de 
Paris , depuis  la  Magdeleine  jusqu’à  la  porte  Saint-Antoine , 
à la  place  des  vieux  qui  avaient  péri  de  vieillesse  ; il  eût 
fallu  leur  substituer  des  arbres  d’une  autre  nature , ils 
auraient  végété  plus  vite,  et  seraient  beaux  aujourd’hui. 
Les  vieux  ormes  qui  y sont  restés  sont  hideux , parce 
qu’ils  sont  impitoyablement  mutilés  ; fréquemment  on  leur 
supprime  trop  de  branches  à la  fois  , en  ne  leur  laissant 
qu’une  faible  tête  : on  voit  que  cette  opération  est  confiée 
à l'ignorance  ou  à la  cupidité , et  ces  arbres  dont  la  des- 
tination est  de  servir  de  parasol , de  parapluie , de  para- 
vent au  public,  ne  servent  ni  de  l’un  ni  de  l’autre.]  (R. 
et  Ch.  ) 

ORNEMENT.  d’un  jardin , d’un  champ , d’un 

sol  quelconque , est  dans  les  productions  qu’on  y cultive 
dans  la  distribution  qu’on  leur  donne  , et  non  pas  dans  les 
fabriques , les  statues , etc.  qu’on  y élève.  On  convient 
généralement  qu’il  faut  éviter  de  laisser  paraître  les  traces 
de  l’art,  et  qu’on  doit  imiter  la  nature.  Mais  une  statue, 
une  pagode , une  fabrique , un  alignement  trop  prolongé  , 
décèlent  évidemment  l’art , et  souvent  le  manque  de  goût. 
Al  peut  rendre  toujours  , par  une  distribiîtion  bien  en- 
tendue , son  jardin  agréable  et  gracieux , puisque  la  naturq 
à la  disposition  du  cultivateur  l'herbe  et  les  plantes. 
On  le  rend  froid  et  symétriquement  ennuyeux  par  les 
omemens  qu’on  y ajoute.  Soyons-en  donc  avares  à la  cam- 
pagne ; ou  plutôt  laissons-les  pour  les  jardins  publics , où 
l’on  ne  doit  point  chercher  les  plaisirs  champêtres  , et  où 
l’imitation  de  la  nature  n’est  point  l’objet  qu’on  se  propose. 
Aux  mots  Décoration  , FabrïOue  , Goût  , Jardin  , etc. , 
nous  avons  tâché  de  prouver  en  quoi  consistait  Yomemcnt 
de  nos  campagnes  , ou  plutôt  d’exposer  les  raisons  pour 
lesquelles  on  devait  bannir  ce  qu’on  entend  par  ce  mot. 
Nous  ne  pourrions  ici  que  nous  répéter.  (Dem.) 

ORNITHOGALE  PYRAMIDAL , Omîthogalum  pyra~ 
mulale.  Un  épi  de  fleurs  , d’un  très-beau  blanc  , a fait 
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donner  à cette  plante  de  la  famille  des  litiacées  , les  noms 
d'épi  de  lait  et  d'épi  de  la  vierge.  La  tige  monte  à la  hauteur 
de  49  centimètres  (1  pied  6 pouces)  environ.  L’oignon  est 
gros , et  on  le  plante,  ou  ses  caïeux,  en  pleine  terre , à la  fin 
de  l’automne,  dans  un  bon  terrain,  un  peu  frais.  L’orni~ 
thogale  pyramidal  n'est  pas  un  des  moindres  ornemens  des 
jardins  d'agrément.  (S.) 

ORNITHOGALE  A OMBELLES.  F.  Belle  d’onze 

HEURES.  (S.) 

ÜROBE  (Faux).  F.  Eus.  (S.) 

ORTIE.  Après  le  chanvre  et  le  lin,  parmi  toutes  les  autres 
plantes  dont  la  fibre  corticale  peut  donner  des  parties  fila- 
menteuses propres  à être  converties  en  fil  , et  en  toile  , la 
grande  ortie  tient  le  premier  rang.  Elle  donne  une  filasse 
qui , étant  soumise  au  rouissage  et  à la  même  mani- 
pulation que  le  chanvre , donne  du  fil , et  une  toile  belle  , 
douce  et  excellente.  ortie  est  vivace,  elle  pousse  de  bou- 
tures ; les  poils  de  ses  feuilles  font  des  piqûres  aiguës  et 
inflammatoires  qui  excitent  une  enflure  cuisante  ; mais  la 
nature  a placé  le  remède  à côté  du  mal , car  le  jus  exprimé’ 
de  ces  feuilles , le  guérit  à l’instant;  j’ai  fait  vingt  fois  cette 
expérience. 

Cette  plante  croît  sans  culture  dans  tous  les  pays  , dans 
les  haies  , les  ruines , les  carrières , les  chemins  , les  ma^' 
sures , etc. 

On  voyait  il  y a vingt  ans , au  (ÿbinet  d'Kistoire  naturelle 
du  château  de  Chantilly  , un  petit  sac  de  toile  faite  avec  de 
la  filasse  obtenue  de  la  grande  ortie.  Olivier  de  Serres  , un 
des  oracles  de  l’agriculture , qui  vivait  il  y a deux  cent  cin- 
quante ans  , dit , en  parlant  de  la  grande  ortie , qu’on  peut 
obtenir  de  sa  partie  fibreuse  une  filasse  projfte  à suppléer 
le  chanvre  ; on  assure  que  la  toile  qui  en  provient  blanchit 
aussi  facilement  que  celle  de  lin.  ‘ 

Il  est  des  pays  où  ïortie  croît  de  i mètre  60  centimètres 
ou  a mètres  (5  ou  6 pieds)  de  haut;  il  serait  bien  écono- 
mique dans  ces  pays , qu’on  la  soumit  à toutes  le.s  manipu- 
lations qu’on  donne  au  chanvre , pour  en  obtenir  de  la  toile, 
ou  tout  au  moins  des  cordages;  ce  serait  une  conquête  en 
faveur  de  l’agriculture  et  du  commerce.  La  Société  royale 
d'agriculture  de  Paris  avait , en  1788 , proposé  dans  son 
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programme  celte  question  : (t  Existe-t-il  des  plantes  quJ> 
croissent  sans  culture , dans  la  généralité  de  Paris , qui 
donnent  de  la  filasse  dont  on  puisse  obtenir  de  la  toile  ? » 

Celte  question  a donné  lieu  à une  foule  d’essais  et  d'ex- 
périences. Le  Mémoire  qui  a remporté  le  prix , dont  l’au- 
teur est  M.  Ivart , n’a  rien  laissé  à désirer  sur  cette  ques- 
tion aussi  neuve  qu’importante.  Il  a présenté  sur  le  bureau 
une  petite  pièce  de  toile  , dont  la  beauté  et  la  qualité  ne  le 
cédaient  en  rien  à celles  qu’on  aurait  obtenues  du  plus 
beau  chanvre. 

Les  Egyptiens  tiraient  de  Yortie  une  belle  filasse  dont  ils 
faisaient  de  très-bonne  toile , et  de  la  graine  ils  exprimaient 
de  l'huile.  L’ort/e  employée  comme  fourrage  peut  nourrir  les 
vaches  , les  engraisse , rend  leur  lait  plus  riche , plus  sapide , 
et  donne  au  beurre  qui  en  provient  un  goût  exquis.  ortie 
hachée esttrès-bonnepour  les  volaillesqui  l’aiment  beaucoup; 
elle  échauffe  les  poules  et  les  fait  pondre;  étant  hachée  me- 
nue, elle  nourrit  les  Jeunes  dindonneaux  : c’est  la  seule  nourri- 
ture qu’on  puisse  leur  offrir  pour  les  élever  avec  succès; 
elle  les  échauffe,  les  rend  assez  forts  pour  résister  au  froid 
tjui  survient  dans  le  tems  de  leur  première  jeunesse  , et  leur 
fait  pousser  le  rouge  plus  tôt.  Elle  est  bien  préférable  au 
persil.  Je  n’ai  réussi  à faire  des  élèves  de  dindons  qu’avec 
Vortie.  Cette  plante  a encore  la  propriété  d’empêcher  la 
viande  de  se  corrompre  ; les  vendeuses  de  marée , et  notam- 
ment de  maquereaux  frais , l’emploient  comme  un  anti-pu- 
tride dont  elles  les  couvrait. 

La  grande  ortie  n’a  pas  uesoin  d’être  cultivée , puisqu’elle 
croît  sans  culture  dans  les  friches , dans  les  masures , dans- 
les  chemins , le  long  des  murs , etc. , etc.  On  peut  donc 
s’en  procurer  à bon  marché  ; les  pauvres  femmes  la  coupent 
en  herbe  av#c  une  faucille  pour  en  nourrir  les  vaches. 
Il  y a des  personnes  qui  croient  que  Vortie  à fleurs  blanches 
est  tout  aussi  bonne  ; elles  se  trompent  : j’en  ai  fait  l’expé- 
rience; cette  espèce,  que  quelques-uns  appellent  l’o/-//’e 
griècke , ne  pique  pas , et  n’échautt'e  pas  autant  ; elle  ne  s’é- 
lève guère  à plus  3a  centimètres  ( i pied).  Il  est  des  pays 
mi  la  grande  ortie  s’élève  à i mètre  6o  centimètr.  ou  a mètr. 
(5  ou  6 pieds).  ; ; 

Il  y a une  troisième  espèce  d'ortie  qui  ne  s’élève  qu’à 
3a  centimètres  (i  pied);  elle  a la  feuille  petite  et  ronde; 
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file  abonde  dans  les  vignes , et  ne  se  plaît  pas  dans  les  lieux 
incultes  où  elle  ne  vient  pas  j elle  se  multiplie  beaucoup 
dans  tous  les  terrains  cultivés  et  sur-tout  bien  engraissés  ; 
car  là  où  il  y a beaucoup  de  fumier  cette  ortie  abonde 
d'une  manière  étonnante.  Cette  espèce  est  hès-piquante , 
mais  ses  piqûres  sont  peu  cuisantes  et  s’apaisent  aisé- 
ment. 

OS.  Déjà  nous  avons  vu  que  l’énorme  quantité  de  terre 
calcaire  répandue  à la  surface  et  même  à d’assez  grandes 
profondeurs  du  globe  provenait  des  débris  de  la  charpente 
osseuse  des  animaux  , et  que  cette  ferre  , dont  la  masse 
augmente  journellement , et  si  infertile  de  sa  nature  , était 
un  excellent  amendement  pour  les  sols  fatigués , ou  même 
épuisés  de  culture  ; cette  augmentation  de  sa  masse  se 
conçoit  aisément  par  le  nombre  d’animaux  qui  peuplent 
les  eaux  de  la  terre , et  les  airs  pet  dont  la  matière ossôi«« 
constitue  du  cinquième  au  quart  de  leur  poids. 

Les  os,  qui  , dans  les  villes,  encombrent  les  voiries,  et 
qui  dans  les  campagnes  sont  dispersés  çà  et  là,  offrent 
cependant  d’inappréciables  ressources  aux  diverses  bran- 
ches de  l’économie.  ' 

Engrais.  Le  plus  puissant  des  engrais  ce  sont  les  os  , 
divisés  en  copeaux  à l’aide  du  couperet , ou  de  machines 
destinées  à les  triturer.  Des  e.xpériences  faites  à Strasbourg 
avec  les  débris  des  os  employés  à la  confection  du  bouillon 
de  l’hôpital , attestent  l’énergie  de  cet  engrais  ; des  détails 
sur  les  nombreux  résultats  que  ce  sujet  offre  exigeraient 
trop  d’étendue  : bornons-nous  à indiquer  les  faits.  Si  la 
terre  calcaire  , qui  n’est  que  l’os  réduit  à l’état  terreux  / est 
un  excellent  aanendement  , combien  ne  devient-elle  pas 
principe  de  fécondité  , lorsque  , dans  l’os  cru,  elle..porte 
avec  elle  une  quantité  de  gélatine  et  de  graisse  qui  font 
environ  moitié  de  son  poids  ? En  Chine  , ainsi  que  dans  l’A- 
mérique septentrionale  , pas  un  os  n’est  perdu.  r 
b Sai  on.  En  Amérique  on  recueille  avec  soin  les  os  pour 
en  préparer  du  savon;  car  un  demi-kilogramme  (une  livre) 
dVs  , même  après  son  ébullition  , donne  , par  la  division  , 
3 à 5 décagrammes  ( \«ne  once  à une  once  et  demie  ) de 
graisse  solide;  et  c’est  celle  graisse  qui,  unie  avec  l’alcali 
des  cendres  , fait  tout  le  sav'on  qué  l’économie  emploie.  11 
n’y  a -pas  une  maison  des  champs  tpii  ne > pût  egalement 
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obtenir  , par  ce  moyen  , la  totalité  du  savon  nécessaire  ^ 
sa  consommation  ; cette  fabrication  rentre  dans  le  cercle 
des  opérations  du  ménage.  Si  la  mode  exerçait  sur  les  ob- 
jets d’utilité  le  même  empire  qu’elle  exerce  sur  les  choses 
de  futilité , combien  d’objets  lui  indiquerait  l’ami  de  l'éco- 
nomie! mais  enfin,  quelques-uns  de  ces  germes  finissent 
par  germer.  4t 

Chandelle.  Si  on  n’emploie  pas  cette  graisse  à la  confec- 
tion du  savon,  on  peut  en  faire  de  la  chandelle. 

Colle.  La  substance  soluble  de  l'os  tait  une  colle  très- 
forte. 

Support.  L’os  lardé  dans  les  murs  sert  de  chevilles  pré- 
férables à celles  qui  sont  faites  en  bois  et  même  en  fer , en 
raison  de  leur  durée  : ces  chevilles  font  support. 

Ustion.  L’ustion  des  os  en  est  le  plus  mauvais  emploi, 
an  raison  des  appropriations  beaucoup  plus  économiques 
qu’on  peut  en  faire  ; cependant  l'os  calciné  et  réduit  à 1 état 
de  chaux , ajoute  à la  qualité  de  la  cendre  , mais  en  le 
pulvérisant  pour  l’y  mêler  ; et , dans  cet  état , il  se  réduit 
aisément  en  poudre  : l'os  alors  augmente  la  causticité  de  la 
lessive.  Voici  la  paît  faite  à l’économie  rurale  et  domes- 
tique : passons  maintenant  à l’économie  alimentaire. 

Economie  alimentaire.  Bouillon  cPos.  Les  os  font  le  bon 
bouillpn;  il  n’y  a pas  d’adage  plus,  généralement  admis  ; 
aussi  tout  ménage  met  au  pot  les  os  du  rôti  ; c'est  le  sâ- 
vouret  des  ménagères;  elles  se  le  prêtent  entre  elles  : aussi , 
tout  hôpital  remet , le  lendemain , dans  la  marmite  les  os 
de  la  veille. 

Mais  l’os  entier  ne  donne , par  l’ébullition , que  le  trente- 
deuxième  de  sa  gélatine , tandis  que  divisé  , par  une  lents 
cocti|)n , il  en  donne  la  totalité. 

De  la  gélatine.  La  gélatine  est  au  règne  animal  ce  que 
le  muqueux  est  au  règne  végétal  ; le  muqueux./à//  colle:  la 
gélatine  /îw/  gelée , et  cette  gelée  est  bien  la  colle  la  plua 
forte.  Nous  avons  dit  ailleurs  que , dans  les  végétaux , il 
n’y  a de  nutritif  que  le  muqueux  et  le  muqueux  sucré  1« 
principe  nutritif,  dans  les  animaux,  c’est  la  gélatine , et , 
de  toutes  les  parties  de  l’animal , la  substance  osseuse  est 
celle  qui  en  donne  le  plus  ; c’est  moitié  de  phosphate  cal- 
caire , et  moitié  de  gélatine  ; ainsi  i kilogramnre  ( a livres  ) 
d’os  contiennent  un  demi-kilogramme  ( une  livre  ) de  géla- 
tine. 
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tine , à rëtat  de  siccité , laquelle  absorbe  de  3 k 4 kilograiu . 
et  demi  (6  k j livres)  d’eau  , et  fait  alors  celle  quantité 
d’une  gelée  très-consistante.  Cette  gelée  étendue  dans  le 
même  poids  d'eau  , donne  de  7 à 8 kilogrammes  ( i4  à i(i 
livres  ) d’un  bouillon  supérieur  en  qualité  à celui  qu’on 
obtiendrait  de  4 kilogrammes  ( 8 livres)  de  viande  ; car  ja- 
mais 4 kilogrammes  ( 8 livres)  de  viande  n'ont  donné  cette 
quantité  de  gelée  ; et  comme  c’est  la  gélatine  qui  constitue 
la  partie  nutritive , le  plus  nutritif  des  bouillons  c’est  celui 
d’as. 

Cependant , quoiqu'il  fût  reconnu  ( ou  plutôt  ôn  ne  fai- 
sait-que  le  soupçonner)  c|ue  les  os  des  animaux  devaient 
contenir  îine  substance  éminemment  nourricière , les  ten- 
tatives faites  pour  son  extraclioii  , depuis  Papin  jusqu’à 
l’époque  où  cet  objet  est  devenu  celui  de  ma  sollicitude , 
ces  tentatives  n'ont  rien  ajouté  au  mode  alimentaire  , n'ont 
pas  procuré  un  bouillon  au  malade  et  à l’indigent  ; enfin  , 
les  os  n'en  ont  pas  moins  été  jetés  au  coin  des  bornes  , et 
uniquement  perdus  pour  l'économie  privée  et  publique. 

Mous  allons  les  rappeler  à celte  double  destination.  4? 

Le  dlgcsteiir  de  Papin  est  une  machine  iiifernale  ; on 
l’arme  de  vingt  écrous  pour  en  prévenir  l'explosion  ; le 
degré  de  chaleur  employé  pour  obtenir  la  gélatine  la  détruit 
en  grande  partie  ; enfin  ^ ce  bouillon  n’est  pas  potable  ; il 
y a trop  loin  de  ce  savant  appareil  h un  simple  pot  do 
terre,  et  d’un  degré  de  chaleur  tellement  supérieur  k l’eau 
bouillante  k celui  du  simple  frémissement  de  l’eau. 

Si  lorsque  Papin  s'occupait  de  la  pénible  conception 
de  son  digcsleur , il  fût  descendu  de  cette  hauteur  pour 
observer  son  chien  broyant  ou  rongeant  un  es , buvant  , 
s’endormant  apnès  l’avoir  mangé , et  tlédaignanl  à son  réveil  • 
une  soupe  qu'il  aurait  dévorée  sans  ce  repas , ce  savant  en 
aujait conclu  que  les  os  sont  éminemment  nutritifs;  que  la 
simple  division  mécanique  et  de  l’eau  suffisaient  pour  l’ex- 
traction de  la  totalité  de  la  gélatine  , l'eau  portée  k l’état 
de  chaleur  ordinaire  ; alors  Papin  aurait  brisé  sa  machine  , 
si  toutefois  Papin  , renonçant  au  triomphe  qu’on  n’accorile 
qu’au  génie  inventif,  avait  eu  le  courage  de  se  mettre  aur 
dessus  du  ridicule  attaché  aux xhoses  simples,  quelle  qu'èn 
soit  l’utilité  ; ridicule  dont  ne  vous  sauve^^as  l’observation 
IO.MK  T.  I. 
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des  lois  de  la  nature , qui  sont  si  simples , et  l’obéissance  il 
ces  mêmes  lois. 

Bouillon  cPos.  Faisons  d’abord  l’application  du  bouillon 
d’os  à l'économie  domestique  et  à la  bienfaisance  du  Pro- 
priétaire rural.  Deux  kilogrammes  ( 4 livres  ) de  viande 
donnent  4 litres  (4  pintes)  de  bouillon  ; des  a kilogramm. 
(4  livres)  il  y a un  demi-kilogramme  (une  livre)  d’os,  et 
ce  demi-kilogram.  ( une  livre)  d'os  nous  donneront  égale- 
ment 4 litres  (4  pintes)  de  bouillon. 

La  confection  du  bouillon  d'os  ne  diÉFfere  point  de  celle 
du  bouillon  de  viande  ; à l’aide  d’un  instrument  tranchant, 
du  copperet , on  réduit  les  os  en  copeaux  les  plus  mince* 
possibles.  Ne  sont-ils  pas  assez  divisés  ? on  a recours  au 
pilon  ; on  met  les  os  dans  une  boîte  de  fer-blanc  criblée 
de  trous  comme  une  écumoire  ; cette  boite  , ou  est 
suspendue  , ou  est  supportée  par  trois  petits  pieds , de 
manière  à ce  qu'elle  nage  dans  l'eau  : c’est  une  petite 
marmite  américaine  , ou  plutôt  un  diaphragme  destiné  à 
isoler  l’os  des  parois  de  la  marmite  ; une  plaque  en  fer- 
blanc  , circulaire  et  à jour  , qui  entre  dans  la  boîte , et 
que  supportent  trois  petits  réchauds , sert  à poser  les  lé- 
gumes. Par  ce  moyen  il  y a isolement  des  ois  et  de» 
légumes  ; sur  un  demi -kilogramme  ( une  livre  ) d’os  , on 
verse  5 litres  ( 5 pintes)  d’eau;  on  sale , on  remue,  on  met 
ses  légumes,  et  on  conduit  à très-petit  feu  son  bouillon  j 
il  suffit  qu’il  s’y  établisse  un  léger  frémissement  à la  sur- 
face ; au  bout  de  six  à sept  heures  le  bouillon  est  fait  ; on 
enlève. 46  granunes  (une  once  et  demie)  à peu  près  de 
graisse  qu’on  réserve  pour  préparer  des  alimens  qui  exigent 
un  corps  gras. 

Le  bouillon  d’os  est  de  la  gélatine  ; il  est  tout  gélatine  ;; 
* on  supplée  à la  coloration  qui  lui  manquefait  et  à la  partie 
extractive  qu’il  n’a  pas  , en  faisant  légèrement  torréfier  sou» 
la  cendre  chaude  les  légumes,  tels  que  la  carotte , le  panai», 
le  navet,  l'oignon , et  même  le  poireau , ce  qui  les  rend  plu» 
colorans , en  même  tems  que  cette  coction  préalable  y 
développe  la  matière  sucrée;  on  parfume  avec  du  girofle  J 
car  ne  traitons  pas  plus  sévèrement  notre. bouillon  que 
celui  de  viande , qui  aurait  souvent  peu  de  couleur  et  peu 
de  saveur  sans  ces  petites  circonstances-là.' 

Le  demi-kilogjjiamme  ( i livre  ) d’os  dont  il  s’agit , e*t^ 
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bien  entendu  , la  livre  d’o5  faisant  partie  de  la  viande 
employée  la  veille , et  qui  avait  fait  bouillon  ; c’est  l'os 
qu’on  eût  jeté  au  chien  et  qu’il  n'aurait  pas  pu  briser  pour 
peu  qu’il  fût  dur  et  volumineux  ; or,  il  le  mangera  dans 
son  état  de  division,  et  en  sera  d'autant  miçux  nourri  que 
la  totabté  de  la  gélatine  n’en  est  point  extraite  : cette  extrac* 
lion  totale  exige  au  moins  quatre  reprises. 

Graisse.  La  graisse  des  os  est  en  partie  médullaire , et 
c’est  de  tous  les  corps  gras  le  plus  onctueux,  graissant 
beaucoup  plus  que  le  beurre  ; c’est  une  propriété  des 
graisses  animales,  telles  que  le  saindoux,  etc.  A l'Ecole 
polytechnique  où  le  bouillon  d'os  a été  admis , celte  graisse 
qu'on  en  retire  tient  journellement  lieu  de  6 à ^ kilogram, 
et  demi  ( la  à i5  livres)  de  beurre  qu’exigeait  l’assaison- 
nement du  plat  de  légumes  du  .souper , et  le  bouillon  sert  à 
mouiller  les  ragoûts , en  même  tems  qu’à  faire  des  gelées 
aussi  savoureuses  que  nourrissantes  ; aussi  nulle  réunion 
de  jeunes  gens  de  cet  âge  n’offre  moins  de  maladie  , parce 
que  nulle  n'est  soumise  à un  régime  aussi  substantiel  et 
aussi  réparateur.  t 

Mais  retournons  à l'économie  du  Propriétaire  rural.  Il 
est  difficile  de  se  procurer  de  la  viande  fraîche  à la  cam- 
pagne , où  on  tue  une  fois  la  .semaine  , et  rien  de  plus  diffi- 
cile que  de  pouvoir  en  conserver  lors  des  fortes  chaleurs. 
Cependant  il  faut,  sinon  de  la  viande,  au  moins  du  bouillon, 
et  du  bon  bouillon  pour  l’enfant , le  vieillard , le  conva- 
lescent , le  malade  ; c'est  le  meilleur  corJial  pour  l'homme 
épuisé  par  suite  d'une  mauvaise  nourriture  ; comment  s’en 
procurer  ? On  envoyé  au  marché  voisin  chercher  un  mor- 
ceau de  basse  boucherie,  en  attendant  qu'on  tue  au  village  ; 
or,  les  os  de  la  viande  consommée  dans  les  jours  où  l’on  a 
pu  se  la  procurer  fraîche, ces  os  ferovt  d’excellent  bouillon 
pour  le  surplus  de  la  semaine  ; susceptibles  , conunc  ils  le 
sont , de  se  garder  pendant  des  mois  , des  années  entières  , 
on  en  ferait  son  approvisionnement , comme  on  en  fait  de 
légumes,  de  fruits  secs  ; et  la  femme  charitable,  qui  vit  dans 
ses  terres , pourrait  ajouter  aux  actes  de  sa  bienfaisance,  la 
distribution  de  ce  bouillon  dans  sa  commune  ; car  les  4 ou 
5 kilogrammes  (Sou  lo  livres)  d’os  provenant  de  ao  kilogn 
^4o  livres)  de  viande, consommée,  font  au  moins  38  litres" 
( 4o  pintes)  d'un  bouillon  plus  nourrissant  que  celui  qu'on 
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aurait  obtenu  de  20  kiiogrammes  (4o  lin  es)  de  viande  ; et 
38  litres  (4o  pintes)  de  bouillon  en  t'ont  160  bols  pour 
l'adulte,  et  le  double  pour  l’enfance. 

Voilà  la  plus  précieuse  des  ressources  alimentaires. 
Faisons  un  compte  de  recette  et  dépense  : On  eût  jeté  les  os; 
pour  cet  article  zéi'o  ; «ccc  le  fourneau  potager  économique , 
sur  lequel  j’ai  publié  une  dissertation , la  confection  de  ces 
bouillons  (qu’on  préparera  deu.x  fois  la  semaine  seulement, 
car  il  se  conserve  pendant  trois  jours)  n’exigera  que  pour 
deux  ou  trois  sous  de  combustibles  -,  c’est  la  seule  dépense, 
d’ailleurs  compensée  et  au-delà  par  le  demi-kilogramme 
(i  livre)  de  graisse  quq  fournissent  les  os,  indépendam- 
ment de  nos  38  litres  (4o  pintes)  de  bouillon  qui  ont  une 
gi-ande  valeur  ; en  sorte  que  le  bouillon  (?os>est  le  don 
gratuit  fait  par  Péconomie  à l’indigence  , à la  maladie , 
enfin  à Plnimanité,  puisque  c'est  la  nourriture  la  plus  subs- 
tantielle dans  l’état  de  santé. 

Enfin , nous  avons  parlé  de  l’utile  emploi  qu’on  fait  du 
résidu  des  os , encore  riches  de  gélatine,  pour  les  animaux, 
chiens,  chats,  porcs,  et  sur-tout  les  poules  auxquelles  ce 
résidu  ofl're  le  phosphaté  calcaire  nécessaire  à la  confection 
de  la  coquille  de  l’œuf. 

La  gélatine  contenue  dans  la  charpente  osseuse  d’un 
cheval,  d’un  àne  qu’on  abat,  suffirait  pour  compléter  l’en- 
graissement de  plusieurs  porcs,  et  il  y aurait  beaucoup 
d'avantage  à donner  cette  destination  aux  débris  des  bou- 
cheries , le  sang*  les  intestins , qui  ne  sont  que  de  la 
gélatine. 

Nous  venons  de  considérer  les  os  sous  les  rapports  de 
l'économie  rurale  , sous  ceux  de  l’économie  domestique  et 
de  la  bienfaisance  du  Propriétaire  vivant  à la  campagne.  Je 
me  bornerais  à ces  détails  si  ce  qui  intéresse  l’humanité 
pouvait  demeurer  étranger  à l’homme  libéral,  que  d’ailleurs 
sa  fortune,  le  libre  emploi  de  son  tems  et  sa  philantropie 
peuvent  appeler  à des  fonctions  de  bienfaisance  publique. 
Çué  ce  philantrope  sache  donc  l’extension  qu’a  reçue  ce 
mode  alimentaire  ; tout  ce  que  j’avais  indiqué  dans  mon 
Mémoire  sur  la  gélatine  et  sur  le  bouillon  d’os , est  aujour- 
d hui  réalisé  dans  l’Europe  entière. 

Il  n’a  rien  moins  fallu,  pour  vaincre  les  préjugés  qui 
devaient  accueillir  ce  mode  alimentaii  e nouveau  , que  l’air- 
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toriké  de  l'Institut  de  France , des  Académies  de  Péters- 
bourg,  de  Berlin  , de  Copenhague,  Stockholm,  etc.,  etc. , 
ainsi  que  l’adoption  que  de.s  souverains  du  nord  de  l'Europe 
ont  faite  dans  leurs  Etats  du  bouillon  d’os  pour  les  hôpitau-x 
civils  et  militaires , les  prisons,  les  bagnes,  les  embarcations 
maritimes  du  Nord  ; elle  a eu  lieu  au  Midi , en  Espagne  , en 
Italie , à Berne  , à Venise  ; la  cliarité  chrétienne  y a multi- 
plié celte  institution.  Cette  adoption  a dû  être  beaucoup 
plus  rapide  et  plus  générale  chez  les  nations  étrangères  , 
comme  étant  une  découverte  exotique;  c'est  dans  la  nature 
de  l’homme,  et  sur-tout  du  Français;  c'est  ainsi  qu’on  a 
célébré  dans  toute  la  Fraj^e  comme  bienfaiteur  de  1 hu- 
manité l’étranger  savant , d’ailleurs  fort  honorable , qui  a 
apporté  dans  ce  pays-ci  les  soupes  économiques  qu’on  dis- 
tribue dans  tout  l’Empire,  et  auxquelles  on  a donné  son 
nom;  soupes  dont  dix  éditions  des  ouvrages  du  docteur 
Ifelvétius  , faites  dans  le  cours  du  siècle  dernier , contien- 
nent la  préparation  : et  rendons  cette  justice  à M.  le  comte 
de  R.  de  n’y  avoir  rien  changé. 

C’est  ainsi  qu’on  célèbre  dans  ce  moment-ci  (comme 
l’une  des  plus  utiles  découvertes  qui  se  soient  faites  depuis 
plusieurs  années  , eè  qui  bannit  pour  l’avenir  toute  inquié- 
tude sur  les  disettes  de  froment)  la  pj’éparation  de  la 
pomme-de-terre  réduite  , par  la  cuisson  au  four,  à un  état 
corné  qui  la  rend  indestructible.  Je  ratifie  cet  éloge  de  la 
découverte;  mais  je  la  revendique  pour  un  de  nos  plus 
chers  et  respectables  compatriotes  , Malesherbes  ; elle  n'ap- 
partient point  à sir  John  Sainclair  à qui  on  l’attribue,  et 
qui  a d'ailleurs  tan^d'autres  litres^ la  célébrité.  Toutefois 
le  bouillon  d’os  a été  adopté  en  France,  mais  pas  aussi 
généralement  qu’il  aurait  dû  l’être.  J’ai  cité  l’Ecole  polj- 
technique  ; dans  nombre  de  villes , Strasbourg , Colmar  , 
Anvers  , etc. , etc. , c’e*t  le  bouillon  des  hôpitaux , des  pri- 
sons ; c’est  celui  que  distribuent  nombre  de  comités  do 
bienfaisance  pour  les  indigens  à domicile  : à Brest , il  se 
prépare  dans  les  chiourmes.  Il  faut  à l’homme  de  la  géla- 
tine comme  il  lui  faut  du  pain , et  les  os  lui  offrent  cette 
ressource  dont  il  serait  privé.  Je  ne  consacrerai  point  dans. 
<y.t  ouvrage  l’anathème  que  le  célèbre  médecin  de  Vienne , 
chargé  par  l’autorité  souveraine  de  suivre  les  expériences, 
en  grand  qui  ont  eu  lieu  dans  celte  capitale  sur  la  compa.- 
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raison  du  bouillon  de  viande  et  d’os , lance  contre  les  admi- 
nistrateurs qui  ne  donnent  pas  la  préférence  à ce  dernier , 
comme  étant  spécialement  le  bouillon  de  la  maladie  et  de  la 
convalescence.  Je  préfère  appeler  la  bénédiction  du  ciel  et 
de  la  terre  spr  les  administrateurs  éclairés  à qui  l’humanité 
malheureuse  doit  l’usage  de  ce  bienfait  alimentaire  ; c’est  à 
ceux  qui  savent  faire  le  bien  qu’est  due  la  plus  forte  part 
de  la  reconnaissance;  en  avoir  conçu  l’idée  est  une  jouis- 
sance suffisante  pour  le  philanlrope  ; son  sommeil  est  pai- 
sible , son  réveil  est  doux  ; et  combien  sont  adoucies  pour 
lui  les  amertumes  de  la  vie  , quand  son  imagination  trans- 
portée dans  les  asiles  de  la  mal|^ie , du  malheur  et  de  l’in- 
digence , lui  présente  des  milliers  d’infortunés  soulagés  par 
son  zèle  et  sa  sollicitude  ! (C.  D.  V.) 

OSEILLE , Rumex  acetoga.  Cette  plante  vivace  si  com- 
mune dans  les  prés  humides , que  l’on  nomme  dans  quel- 
ques cantons  ou  surelle,  est  une  des  plantes  potagères 

les  plus  connues  et  les  plus  utiles.  Sa  culture  a produit  un 
grand  nombre  de  variétés  ; celles  des  jardins  peuvent  être 
réduites  à trois  : Voseille  à larges  feuilles  ou  oscille  âfi  Bel- 
leville  et  àc  Hollande  de  couleur  vert-pré  , bordée  de  rouge 
lorsqu’elle  commence  à pousser  au  printems  ; l’osei//e  à 
petites  feuilles  ou  oseille  ronde  , de  couleur  vert  de  mer  et 
tl’une  saveur  agréablement  acide ^ ei  V oseille-vierge , que 
quelques  auteurs  appellent  stérile , de  coulqur  vert  blond  , 
et  qui  ne  se  multiplie  que  par  pieds  éclatés. 

IJoseille  demande  une  terre  meuble  et  bien  préparée  , 
de  fréquens  arrosemens  et  de  petits  labours.  Il  faut  la  semer 
par  sillons  de  préférencf  à la  volée,  et  la  faire  servir  de 
bordure  aux  carreaux  : elle  les  circonscrit  et  en  relient  la 
terre.  De  cette  manière  elle  subsiste  pendant  dix  ans  , 
si  l’on  a soin  de  regarnir  les  places  vides.  On  fera  mieujç 
de  la  renouveler  tous  les  six  ans , afin  d'empêcher  le  pied 
de  trop  s’étendre. 

La  graine  se  recueille  au  mois  de  juillet;  on  voit  qu’elle 
est  mûre  quand  le  calice  est  d’un  rouge  brun.  On  la  sème 
sur  terre  depuis  le  mois  dé  mai  jusqu'au  mois  d’août.  Oa 
la  sème  aussi  en  mars , mais  alors  elle  est  fort  sujète  à périr 
par  les  gelées  'de  printems , ou  à être  attaquée  par  let 
limaçons.  La  graine  conserve  pendant  trois  ans  sa  verttA 
reproductive.  Les  oiseaux  eu  sont  tiès-friands. 
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Ceux  qui  veulent  avoir  de  Voseille  tout  l’hiver , trans- 
plantent, dans  le  mois  de  novembre , des  pieds  bien  enra- 
cinés, contre  des  abris.  Dès  que  les  froids  surviennent , 
ils  ont  soin  de  couvr  ir  les  pieds  transplantés  avec  des  pail- 
lassons. Au  mois  de  décembre,  il  faut  couper  Voseille  en' 
planches  à fleur  de  terre , couvrir  les  planches  de  terreau 
ou  de  crottin.  Au  mois  de  février,  on  jète  de  la  paille  sèche 
sm  les  feuilles  qui  commencent  à se  montrer.  Par  ce  moyen 
on  les  préserve  de  la  gelée.  • 

Uoseille  a plusieurs  propriétés  , soit  alimentaires  , soit 
médicinales , soit  relatives  aux  arts.  Ses  feuilles  se  man- 
gent cuites , se  conservent  confites , et  caressent  le  goût 
par  une  saveur  agréable.  Les  bestiaux  les  mangent  avec 
plaisir.  Une  espèce  sauvage  que  l’on  trouve  en  abondance 
dans  les  terrains  sablonneux  sur  le  bord  des  champs  , la 
FEniE  OSEILLE , R.  acctosella  , est  avidement  recherchée 
par  les  moutons.  La  racine  sèche  de  Voseille  donne  à l’eau 
bouillante  une  belle  couleur  rouge,  et  on  se  sert  de  ses 
feuilles  pour  préparer  , à la  teinture  rouge  , le  lin  , le 
chanvre  et  les  toiles.  (Ah.) 

OSIER , OSERAIE.  V osier  est  de  la  famille  du  saute. 
On  le  tient  communément  ravalé  à 3t.  centimèt.  ( i pied  ) 
de  terre , afin  de  former  une  souche  et  produire*beaucoup 
de  rameaux  ; il  s’élève  droit  , élancé  et  mince.  Uosier 
est  une  des  productions  les  plus  profitables  ; sa  culture  • 
n’exige  point  d’engrais  , et  peu  de  labours  ; il  est  même 
des  oseraies  qu’on  ne  laboure  point  du  tout.  La  végétation 
de  l’osier  étouffe  toutes  les  herbes  parasites.  Sa  récolte  est 
très-précieuse  , puisque  i demi-ncctare  ( i arpent  ) de 
boftiïe  oscraie  produit  ordinairement  «plus  de.  cent  bottes 
d'osier,  qui  se  vend  de  2 francs  a5  cent,  à 2 fr.  5o  cent, 
la  botte,  si  c’est  en  osier  doré  : l'osier  franc  et  celui  qu’on 
appelle  la  grisaille  se  vendent  un  peu  moins  cher. 

L’osier,  quel  qu’il  soit,  veut  être  planté  dans  un  sol  humide 
sans  être  aquatique  , car  dans  l'eau  il  vit  peu  ; il  y prend 
une  maladie  qu’on  appelle  la  nielle  ou  gueule.  Elle  s’an- 
nonce au  bout  de  quelques  années  par  une  paralysie  qui 
attaque  les  pousses  ; quand  l’osier  veut  s’aoûter  , la  sève 
cesse  de  monter  par  un  des  côtés  de  la  pousse;  cette  partie 
se  dessèche , noircit  et  meurt  sur  pied  ; les  années  sui- 
vantes , la  sève  ccs?ant  de  monter  jusqu’au  haut  des  li^vi . 
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l'extrémité  supérieure  se  sèche,  noircit,  et  ne  peut  s’aoûj 
ter;  toutes  les  pousses  se  trouvent  tronquées  , et  l'osier  n'a 
plus  ni  mérite  ni  valeur  ; il  l'aut  détruire  l'oscra/e.  \,’osier 
doré  réussit  davantage  dans  ces  sortes  de  terrains  ; mais  la 
grisaille  , Vosicr  franc , l'osier  vert  sont  sujets  à y devenir 
gras  et  cassans. 

La  plantation  de  \' osier  exige  peu  de  soin  ; on  donne  un 
labour  avant  l’hiver , un  second  au  mois  de  février  ; on 
hersé  et  on  plante.  J’ai  vu  ouvrir  des  tranchées  ou  rayons 
de  32  centimètres  ( i pied)  de  creux  et  de  large , y mettre 
des  plançons  d’osier  de  64  en  64  centimètres  ( a en  deux 
pieds),  ensuite  les  couper  à 8 centimètres  ( 3 pouces  ) de 
terre,  labourer  la  plantation  trois  fois  pendant  l’été , et  une 
fois  pendant  l'hiver  ; j’ai  vu  aussi  et  je  vois  tous  les  jours 
former  des  oseraies  sans  labourer  le  terrain , tendre  un  cor- 
deau, et  de  64  en  64  centimètres  (a  en  a pieds)  enfoncer 
avec  un  maillet  les  plançons  , et  ces  oseraies  réussissent. 

En  iç83  , on  a supprimé  à Argenteuil  un  petit  bras  de 
la  Seine  ( qu’on  a comblé  de  a mètres  ( 6 pieds  ) par  des 
remblais  de  tene  ; ce  bras  forme  encore  aujourd  hui  un 
fossé  de  plusieurs  hectares  ( plusieurs  arpens).  Les  fré- 
quenles  inondations  de  la  rivière  s’épanchent  dans  ce 
fossé  et  1»  rendent  très-aquatique  : il  est  impossible  de 
le  cultiver.  Les  fenniers  de  ce  terrain  y ont  planté  de  l’o- 
sier , qu’ils  ne  peuvent  Jamais  labourer  ; aussi  l’herbe  y 
pousse  aus.si  haut  que  dans  \me  prairie  ; cependant  les 
çsiers  y sont  touffus  et  hauts  de  plus  de  a mètres  ( 7 ou  8 
pieds)  , et  produisent  immensément.  Je  ne  crois  pas  qu’au- 
cun produit  lie  la  terre  puisse  l’égaler,  car  il  est  presque 
net , puisqu'il  n’exige  que  les  seuls  frais  de  récolte.  ^ 

Mon  père  avait  une  osernie  dans  un  sable  pur  et  frais , 
d'environ  i3  ares  ( i quart  d'arpent)  ; il  estimait  son  produit 
aussi  haut  que  celui  de  pareille  étendue  de  tenain  en 
meilleur  blé  ou  vigne.  L’os/er  a beaucoup  de  valeur  dans 
tous  les  cantons  vignobles.  Les  vignerons,  eh  hiver,  choi- 
sissent dans  chaque  botte  Gosier  les  brins  les  plus  longs  , 
les  plus  déliés , les  moins  branchus  ; ils  les  fendent  en  trois , 
qu’ils  arrangent  en  paquets  , qu’on  appelle  une  molle;  en 
çié  , ils  les  mettent  sur  des  toits  pour  les  faire  sécher  et 
jaunir;  ils  s'en  servent,  ou  les  vendent  aux  tonneliers  pour 
relier  les  tonneaux  5 centbrins  d’os/erronds  partagés  en  trois 
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composent  molle,  qui  doit  êlre,  suivant  les  conditions 
marchandes , de  trois  cents  brins  ; chac[ue  molle  se  vend 
ortlinairement  depuis  5o  jusqu'à  6o  centimes.  Une  botte 
d'o.«’e/' peut  fournir  trois  ou  quatre  cents  bi  ins,  ou  quatre 
molles;  le  surplus  de  Yosier,  celui  le  plus  court  sert  à lier 
par  bottes  le.  sarment  dans  les  vignes  , au  mois  de  mars,  en 
accouplant  deux  Irrins  bout  à bout  .par  un  nœud  ; enfin  , 
celui  qui  est  tiop  fin  et  trop  court  sert  à palisser , de  ma- 
niéré que  , d’une  botte  A’osier,  il  n’y  a point  de  déchet  ; 
tout  est  employé  , tout  sert , les  brins  n’eussent-ils ^ue  i6 
centimètres  (6  pouces)  de  long. 

La  grêle  endommage  quel([uefois  une  oseraie  , chaque 
brin  frappé  présente  des  contusions  ou  des  cicatrices  qui 
gâtent  Vosier,  et  quand  il  est  mûr,  il  n’est  pas  bon  même 
à faire  des  paniers  , parce  que  ses  fibres  corticales  étant 
entamées  , interrompues  , il  casse  à chaque  cicatrice  ; il 
n’est  bon  qu’à  chaufï'er  le  four  : quand  la  grêle  l’endom- 
mage dans  le  mois  de  mai , ou  au  commencement  de  juin  , 
il  faut  le  couper  afin  qu’il  jette  de  nouvelles  pou.sses  , qui 
ont  encore  le  tems  de  mûrir  avant  les  premières  gelées 
d’automne.  Les  gelées  printanières  l’endommagent  aussi 
quelquefois , le  bout  supérieur  se  trouve  coupé,  il  sort  des 
yeux  d’en.bas  des  pousses  , qui  le  rendent  branchu  , et  lui 
ôtent  beaucoup  de  son  mérite  et  de  son  prix  ; en  ce  cas  , il 
est  à propos  de  le  recouper  en  èntier.  Ces  jeunes  tiges 
herba(;ées  peuvent  servir  de  nourriture  aux  moutons , ou 
aux  vaches  , et  la  repousse  vient  plus  belle;  ce  petit  retar4 
n’empèclie  pas  que  la  récolte  ne  soit  suffisamment  aoûtée 
quand  on  abat  Vosier;  d’ailleurs  on  peut  en  retarder  la 
coupe  d’une  quinzaine  de  jours.  • , 

Cette  culture  est  d’autant  plus  lucrative  que  les  oscraies 
n’occupent  que  du  terrain  qui  n’est  propre  qu’à  ce  genre 
de  plantation  ; les  prés  artificiels  ne  réussissent  pas  dans 
des  terrains  trop  froids  et  trop  humides , encore  moins  le 
blé  et  autres  grains.  Dans  les  pays  où  l’on  récolte  l’os/cr , 
ou  l’écorce  pour  le  mettre  en  blanc  r on  ne  coupe  Vosier 
que  lonsque  la  sève  fait  déve\ppper  les  chatons  ; il  s’écorce 
alors  facilement  et  se  vend  plus  cher.  Les  haies  formées 
avec  des  osiers  ne  valent  rien  , les  hommes  et  les  bestiaux 
les  violent  trop  facilement;  aussi  en  voit-on  fort  peu.  (Ch.) 
• ÜSILR  FLEURI.  F.  Epilobe  a £ns.  (S.) 

4 • 
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OUTILS  des  jardins  , planche  11. 

1 . Crible , dont  le  fond  est  de  crin  , et  sert  à tamiser  la 
terre  fine^sur  les  semis. 

2.  Corbeille  à’ osier  avec  claie  d’osier  pour  passer  la  terre. 

3.  Grande  claie  faite  avec  des  lattes.  On  la  supplée  par 
une  grille  de  fer, 

4.  olant  ou  croissant , placé  solidement  au  haut  d’un 
grand  manche  de  bois  léger , et  destiné  à tailler  les  char- 
milles et  autres  palissades. 

5.  E§/ienilloir.  Il  sert  encore  à couper  les  petites  bran- 
ches qui  sont  à une  certaine  hauteur. 

6.  Ciseaux,  vulgairement  nommés  forces  , propres  à 

tailler  les  buis  et  les  palissades.  , 

7 . Ratissoir  évidé  , à pousser. 

8.  Ratissoir  k tirer. 

9.  Autre  ratissoir  à pousser.  Ils  servent  tous  les  trois  i 
couper  et  à détruire  les  mauvaises  herbes  dans  les  allées. 

10.  Ratissoir  ou  galère.  On  place  un  cheval  entre  les 
deux  brancards , comme  pour  une  charrette.  Le  ratissoir 
forme  alors  un  angle  et  pennet  à la  lame  tranchante  de  fer 
d’entrer  dans  la  terre,  d’en  soulever  plus  ou  moins  , suivant 
que  le  jardinier  presse  de  ses  deux  mains  sur  les  barres 
courbées. 

1 1 . Rouleau  ou  cylindre  en  pierre , pour  être  poussé  ou 
tiré  par  des  hommes,  lorsqu’il  s’agit  d’unir, une  pièce  de 
gazon  et  tiré  par  des  chevaux , s’il  faut  unir  le  sol  d’une 
allée. 

12.  Plantoir.  C'est  un  morceau  de  branche  courbée  î 
quelques-uns  garnissent  son  extrémité  inférieure  avec  une 
pointe  de  fer. 

13.  Déplantoir  en  forme  de  palette. 

i4-  Autre  déplantoir. 

1 5 . Autre  déplantoir  en  forme  de  houlette  alongée, 

16.  Pelle  de  fera  manche  de  bois.  Il  n’est  pas  question 
ici  des  différentes  espèces  de  bêches. 

l 'J.  Echelle, Aowhle. 

18.  Echelle  carrée  ou  écheUe-Coarloi,  portée  sur  quatre 
roues. 

19.  Râteau  armé  de  pointes  de  fer.  Il  y en  a dont  les 
pointes  sont  de  bois  et  sortent  des  deux  côtés. 

• 20.  Arrosoirs , ordinairement  en  laiton  et  d’une  seule 
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pièce  : ce  sont  ceux  qui  sont  le  plus  en  usage  dans  les  pro- 
vinces du  nord;  l’un  avec  sa’ grille  immobile,  et  l’autre 
sans  grille. 
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pièce  : ce  sont  ceux  qui  sont  le  plus  en  usage  dans  les  pro- 
vinces du  nord;  l’un  avec  sa' grille  immobile,  et  l’autre 
sans  grille. 

21.  y4fWsoiren  fer-blanc,  dont  la  grille  ai,  également, 
en  fer-blanc,  se  met  et  s’enlève  à volonté. 

22.  Cordeau  roulé  sur  son  piquet.  Il  a communéméut  un 
piquet  à chaque  extrémité. 

Outils  pour  la  taille  des  arbres  et  des  arbustes. 

Serpette,  planche  III,  Jig.  i.  Chaque  coutelier  lui 
donne  la  figure  qu’il  veut.  Sa  forme  varie  suivant  l’idée  de 
l’ouvrier  et  l’habitude  d'un  pays.  Afin  d’établir  une  régula- 
rité d’après  la  forme  regardée  comme  la  meilleure  par  les 
Montreuillois , et  par  les  plus  grands  maîtres  dans  l’art  de 
tailler  des  arbres , on  présente  ici  les  proportions  qu’elle 
doit  avoir,  sur-tout  dans  la  courbure  de  la  lame;  car  celles 
du  manche  dépendent  de  la  grandeur  de  la  main  qui  se  sert 
de  cet  outil. 

Serpillon  ,Jig.  2 , ou  petite  serpette  h lame  courte.  Entre 
la  grande  serpette  et  le  serpillon , il  y a plusieurs  degrés 
pour  les  serpettes  ; mais  les  lames  doivent  être  dans  les  pro- 
portions indiquées  ci-dessus. 

Serpette , Jig.  3.  D’après  un  modèle  fort  commun  et  très- 
mauvais  , avec  lequel  on  court  grand  risque  de  se  couper , 
et  d’écorcher  et  entraîner  une  partie  de  l’écorce  en  taillant 
une  branche. 

Serpette  (fausse), _/%.  4 , pour  coupei^t  abattre  de  grosse^ 
branches  sur  les  arbres , et  dont  on  ne  se  sert  pas  pour  les 
tailler.  Dans  plusieurs  provinces , on  l’appelle  goye , serpe. 

Serpette  (fausse), 5,  propre  à tailler  la  vigne,  les 
osiers,  à couper  des  branches,  ayant  un  tranchant  sur  le 
dos  , également  appelée  serpe. 

Serpette  ( fausse)  , Jig.  6 , vulp airement  nommée  pouda- 
doure  dans  les  provinces  méridicnales  de  France;  on's'en 
sert  pour  tailler  la  vigne.  Un  insti-ument  de  cette  force  est 
nécessaire  lorsqu’il  s’agit  de  couper  des  sannens  aussi  gr«s 
. que  les  ceps  de  vignes  ';  il  peut  tenir  lieu  d’un  grand  nom- 
bre de  petits  instrumcns  tranchans.  Comme  il  mérite  d'être 
d’un  usage  plus  familièr , je  vais  le  décrire.  Une  fois  que 
le  vigneron  aura  l’habitude  de  s’en  servir , il  n’en  voudra 
plus  d'autre.  11  a,  de  A en  B ^ 22  h 25  centimètres  (8  à 
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9 ponces)  , de  C en  D environ  3a  centimèh'es  ( 1 pied  ) ; 
sa  paltie  taillante  en  D est  de  54  niillimètres  (a  pouces) 
de  hauteur;  la  partie  taillante  de  C en  E,  entre  aa  et 
9,5  çentiniètres  (8  et  9 pouces);  l'nuti'e  par|ie  taillante 
depuis  E jus(]u’au  mauclie , 10  centimètres  (4  pouces); 
de  F en  G,  08  millimètres  (2  pouces  6 lignes).  La  partie 
D tient  lieu  de  hache  pour  couper  à coups  successifs 
les  gros  tronçons  des  ceps,  et  le  trancliant  depuis  C jus- 
qu’au manc\ie  , coupe  en  glissant  les  sarmens  les  plus 
robustes. 

Seqyette  ou  très-petite /ÙHcjV/e , >7^.  7,  dont  on  se  sert 
dans  beaucoup  de  provinces  pour  tailler  la  vigne.  Ses  pro- 
portions en  grosseur  ou  en  diminution  de  volume,  aug- 
’ mentent  suivant  que  les  ceps  sont  plus  ou  moins  forts;  leur 
grosseur  va  toujours  .en  diminuant  du  nord  au  midi. 

' Greffoir , fig.  8 , couteau  à lame  pliante  ; au  bas  de  son 
manche  est  fixée  à demeure  une  petite  lame  d ivoire  B. 

Couteau , Jig.  9,  en  manière  de  scie.  Il  y en  a dont  la 
lame  se  replie  dans  le  manche , et  d’autres  sont  à lame  fixe. 

Scie  à mai/l,  fig.  10. 

Serpette  à crochet  et  à échenilloir , Jig.  ii.  Cet  outil 
s’ajuste  sur  une  perche  de  bois  léger  de  i mètre  5g  centi- 
mètres à 2 mètres  29  centimètres  ( 5 à 7 pie;ls  ) de  longueur, 
et  la  douille  est  retenue  sur  le  bois  en  A par  une  vis  B qui 
traverse  l’un  et  l’autre  de  part  en  part.  C,  est  une  partie 
tranchante  qui  sert  à couper  les  bourgeons  qui  poussent 
inutilement  du  trope;  D,  vraie  serpette  pour  abattre  les 
bouts  des  branches  chargées  de  nids  de  chenilles;  E,  cro- 
chet en  fer  et  non  tranchant  pour  tirer  doucement  à soi  des 
branches  trop  élevées,  soit  pour  en  cueillir  la  feuille,  soit 
pour  les  tailler. 

Haches  (différentes  espèces  de);  fîg.  4o,  hache  de  bû- 
cheron; 4i,  hache  de  charbonnier;  4^  > petite  hache  pro- 
pre à émonder  les  arbres  dans  les  provinces  où  les  instru- 
mens,^^«rcs  4 et  5,  sont  inconnus. 

* Outils  pour  la  récolte  des  plantes  graminées. 

Faux  simple , Jig.  12.  A , manette,  fixe , placée  à l’extré- 
mité du  manche , empoignée  par  la  main  gauche  de  l'ou- 
vrier. B , manette  courante , connue  dans  quelques  pro- 
vinces , qui  s’abaisse  ou  s’élève  sui'  le  manche  suivant  la 
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longueur  des  bras  du  faucheur;  partout  ailleurs  elle  est  fixe. 
C,ÿ«w:g|||fc.strument  tranchant,  ailleurs  nommée  daille. 

Fauj^timposée , Jig.  i3,  destinée  à couper  le  seigle, 
l’orge,  le  froment,  l'avoine,  etc.  A,  représente  les  doigts 
ou  baguettes;  B,  les  viÉservant  à tenir  les  doigts  toujours 
dans  la  même  direction  que  la  faux.  Toutes  ces  vis  B sont 
inutiles  , et  ne  servent  qu’a  compliquer  la  faux  et  à lui  don- 
ner plus  de  pesanteur.  Dans  plusieurs  provinces,  à la  place 
des  montans  et  doigts  ou  playons  en  bois , on  se  sert  de 
petites  tringles  de  fer  de  la  grosseur  d’une  plume  à écrire; 
le  montant  auquel  elles  sont  adaptée»  est  également  de  fer, 
ainsi  que  la  pièce  qui  part  de  C en  D.  D’après  ma  propre 
expérience  je  préfère  cette  dernière  faux.  , 

Faux  brabançonne , Jîg.  17,  avec  son  crochet  r8. 

Faux  hollandaise , ig. 

Enclume  ou  tas  pour  battre  les  lames  des  faux,  14. 

Marteau  pour  battre  le  fer  de  la  faux  et  le  rendr  e plus 
tranchant,  i5.  *.  * 

Etui  ou  cqffui,Jig.  16,  ordinairemenf  en  bois , rempli 
d’herbe  ou  de  paille  mouillée,  dans  le  milieu'duquel  on 
place  la  pierre  à aiguiser.  A est  un  crochet  en  bois  ou  en 
fer',  qui  passe  dans  la  ceinture  du  faucheur  et  soutient  le 
cotfin. 

Fourche  en  bois  ,Jig.  a3  , à retour  ner  le  blé  sur  l’aire , ou 
le  fourrage  dans  les  prés  ,jig.  a4,  idem.  * 

Faucille,  Jig.  ao  et  ai , employées  dans  ^ifl’éfentes  pro- 
vinces pour  couper  ou  scier  les  blés. 

Râteau  ,fig.  aa  , sert  à séparer  la  grosse  faille  du  gi«in. 

Rabot  ou  butte-avant , Jig.  a5;  il  sert  à ramasser  le  grain 
épars  lorsqu’il  a été  battu , et  à le  rasseipbler  en  un  tas. 

Pelle  de  bois  à remuer  le  blé  ,fig.  26. 

Fléau  à battre  les  grains  ,Jigfi.’]  ; manière  dont  les  deux 
bouts  sont  attachés  ensemble , a8  ; courroie  servant  à unir 
les  deux  bouts , 29 , et  manière  de  former  le  nœud. 

Gums  pour  remuer  la  terre. 

Houe.  Tranque-pioche , dénominations  usitées  dans  les 
provinces  pour  désigner  les  figures  3a , 33 , 36. 

lloue  à deux  branches , propre  aux  terrains  pierreu.x  , 
34  et  37. 

hes figures  35  et  38  représentent  les  outils  dont  on  se  sert 
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communément  dans  le  travail  des  vignes  plantées  sur  un  sol 
incliné , ou  pierreux , ou  caillouteux. 

Houe  (petite)  ou  binette,  ou  piochette  , dpj^Propre  à 
soulever  la  terre  dans  un  jardin  pour  serfouir  des  fleurs. 

Echelle  à pied , Jig . do,  plus  éÉDnomique  , plus  simple 
et  plus  portative  que  l’échelle  double  représentée  dans  la 
planche  précédente. 

Echelle  simple , Jig.  3i  , vulgairement  nommée  ec/mras- 
son^  inconnue*  dans  plusieurs  de  nos  provinces , et  cepen- 
dant très-portative,  peu  coûteuse,  et  très-utile  lorsqu’il 
s’agit  de  cueillir  des  ^uits  Ou  des  feuilles  sur  de  grands 
arbres  ; afin^le  l’empêcher  de  tourner,  on  donne  à son  pied 
une  ajouture  nommée  talon.  A représente  un  talon  fait  avec 
une  planche  un  peu  épaisse  , de  48  à 54  centimètres  ( 1 8 à 
20  pouces)  de  longueur , et  l’autre  côté  est  supposé  en  avoir 
autant.  B représente  un  talon  formé  par  des  échelons.  Le 
montant  de  cette  échelle  est  ordinairement  de  bois  de 
frêne  ,•  ou  d’orineau  qui  est  pliant  et  peu  cassant  j à leur 
défaut  on  peut  sé  servir  de  sapin. 

OUTILS  DE  CULTURE  ET  DE  JARDINAGE.  « Ne 
change  pas  ton  soc» , a dit  Caton  ; ce  n’est  point  là  le  meilleur 
des  préceptes  qu’il  ait  donnés,  précepte  auquel,  toutefois 
sans  le  Connaître , les  cultivateurs  sont  très-fidèles.  D’après 
cela,, donnez  une  description  exacte  de  ces  outils,  repré- 
sentez-les  par  de  fidèles  gravures  , il  y a plus , faites  fabri- 
quer ceux  que  l’expérience  semble  devoir  rendre  exclusifs  , 
et  que  ne  peuvent  suppléer  les  outils  d’usage , et  vous  aurez 
perdu  vos  peines.  M.  S*-John  de  Crêve-Cœùr , à son  retour 
d’Amérique,  apporta  ici  des  instrumens  parfaits  de  cul- 
ture; le  cultivateur  américain  qu’un  âne,  qu’un  chien  con- 
duirait, et  qui,  passant  dans  d’étroits  sillons,  satcle  , bine , 
laboure  et  rechausse  les  plëhtes,  avec  cet  instrument  fait  en 
un. jour  l’ouvrage  de  six.  Ce  vénérable  cultivateur  apporta 
aussi  la  houe  américaine,  avec  laquelle  , le  corps  droit,  au 
lieu  de  se  tenir  comme  l’exige  l’emploi  de  la  houe  ordi- 
naire , on  fait  le  même  ouvrage.  Désirant  introduire  l’usage 
de  ces  deux  instrumens , et  sur-tout  la  houe  américaine , je 
les  ai  fait  construire  sous  les  yeux  de  mon  respectable  ami 
S -John;  L’essai  ayant  convaincu  les  ouvriers  de  son  uti- 
lité , j'en  ai  distribué , et  six  semaines  après  cette  houe  fut 
proscrite  : qu’on  en  demande  la  raison  à ces  même» 


Digiited  by  Coogle 


OUV  175 

hommes  qui  s’applaudissaient  de  son  Usage  j ils  vous 
répondent  : On  se  moquait  de  nous  ! Il  en  a été  ainsi  de  la 
herse  brisée  à équerres  et  à deq/s  de  fer,  de  la  marmite  amé- 
ricaine , etc.,  etc.  Depuis,  j’ai  mis  cette  houe  dans  les 
mains  de  prisonniers  autrichiens  que  j’employais  : quelle 
que  soit  la  docilité  de  ces  bons  Allemands,  elle  n’a  pas  été* 
jusqu’à  se  servir  de  notre  houe. 

Cependant  il  importerait , et  nousl’avons  dit  ailleurs^  qu’un 
homme  éclairé  dans  cette  partie  de  mécanique  rurale  fil 
connaître  tous  les  instrumens  employés  dans  la  culture , 
le  jardinage  et  l’économie  domestique  ; et  que  les  Proprié- 
taires éclairés  fissent  tous  leurs. efforts  pour  encourager 
l’emploi  des  outils  appropriés  à leurs  cultures.  Ajoutons 
que  , quand  l’expérience  en  aurait  sanctionné  l’usage 
pour  la  contrée , les  Sociétés  d’Agriculture  départemen-r 
taies  solliciteraient  un  dépôt  de  ces  modèles  au  chef- 
lieu  de  la  Préfecture , pour  rendre  l’instrument  populaire. 
(C.  D.  V.) 

OU'V^RIER.  Doit-on  employer  les  oueners  ou  journaliers 
à prix  fait  ou  à la  journée?  Lequel  est  Je  plus  avantageux 
de  les  payer  au  jour  ou  à la  tache?  La  solution  de  cette 
question  dépend  du  genre  des  travaux  confiés  aux  ouvriers  f 
elle  présente  d’ailleurs , en  général , des  inconvéniens  des 
deux  côtés.  "L'ouvrier  qui  reçoit  son  salaire  à la  fin  de  U 
journée , va  le  plus  lentement  qu’il  peut , puisque  son  inté- 
rêt est  de  prolonger  son  opération;  celui  qui  a une  somme 
déterminée  pour  tel  espace  de  terrain  fauché  ou  mois- 
sonné , ou  pour  une  toise  de  mur  construit , va  le  plus  vite 
possible , parce  que  plus  il  avance  et  plus  il  gagne.  Com- 
ment éviter  la  lenteur  du  pr^piier  et  la  précipitation  du 
second?  en  les  surveillant  tous  les  deux.  Cette  surveillance 
ne  doit  point  être  soumise  à des  heures  réglées|Ül  ne  faut 
pas  que  l’ouvrier  sache  quand  le  maître  arrivera. 

Le  salaire  à la  journée  ou  à la  tâche  peut  dépendre  du 
genre  de  travail.  Nous  avons  dit,  aux  mots  Mur  et  Maçon, 
ce  qui  a rapport  à cette  classe  ^'ouvriers.  Pour  les  mois- 
sonneurs , on  suit  différens  iisages.  Il  est  des  départemens 
où  l’on  travaille  à la  journée,  et  où  tous  les  joimnaliers 
sont  soumis  à un  chef  choisi  parmi  eux  ; dans  tpielques 
autres , on  donne  à prix  fait , et  ce  prix  est  tantôt  en  ar- 
gent , tantôt  en  mesurea  de  blé  ; enfin  il  en  est  où  loji  moia- 
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sonneurs  ont  im  nombi’e  clélemiiné  de  mesures  suf  tel  auhe 
nombre  , comme  deux  , tiois  ou  quatre  sur  vingt  ; ce  qui 
dépend  du  nombre  de  travailieurs  qui  se  présentent,  ou  de 
leur  rareté.  Dans  cette  dernière  manière  , les  ouvriers  se 
nourrissent  à leurs  frais  ; ils  s’obligent  à couper  le  blé , le 
• rentrer,  le  battre,  le  vanner,  et  le  porter  net  dans  le  gre- 
nier : alors  ils  ont  intérêt  de  l)ien  moissonner , de  bien  lier 
les  gerbes , de  les  retourner  à propos , de  les  monter  en 
gerbier  de  manière  à ce  quelles  ne  soient  pas  pénétrées  par 
la  pluie,  enfin  de  les  battre  et  vanner  convenablement.  Le 
Propriétaire , par  cet  usage , ne  peut  perdre  par  la  faute  de 
ses  ouvriers , .sans  que  ceux-ci  n’éprouvent  une  partie  de  la 
perte  ; et  de  cet  intérêt  récipi'oque  il  résulte  un  bien  pour 
tous.  C’est  donc  une  mauvaise  méthode  que  celle  de  nour- 
rir et  payer  les  moissonneurs  à la  journée  , parce  que  ceux- 
ci  travaillent  peu  , cessent  même  leur  travail  à la  moindre 
apparence  de  pluie,  coupent  mal  la  paille,  qui,  étant  trop 
courte , est  mal  liée  en  gerbes;  on  peut  perdre  un  cinquième 
ou  un  sixième  de  sa  récolte.  Il  importe  peu  aux  moisson- 
neurs payés  à la  journée  que  le  grain  reste  dans  l’épi  et 
que  le  blé  soit  net  ; ils  le  vannent  sans  aucun  soin  ; ils  n’en 
sont  pas  ny)ins  payés,  c’est  tout  ce  qu'ils  demandent.  La 
meilleure  manière  serait  donc  de  payer  en  grains  ou  en 
argent , en  fixant  le  salaire  sur  la  mesure.  On  est  quelque- 
fois forcé  de  suivie  l’usage  du  canton  où  l’on  se  trouv'C, 
parce  que  les  ouvriers  n’en  veulent  point  changer;  ils  sont 
soumis  à une  routine  dont  on  ne  peut  les  atl'ranchir , quel- 
qu’avantageuses  que  soient  pour  eux  les  propositions  qu’on 
leur  fait.  . / 

Pour  les  foins  comme  poi^  la  moisson , on  est  pressé  par 
le  teins , et  l’on  doit  avoir  un  nombre  suffisant  de  journa- 
liers ; il  vj^t  mieux  en  avoir  trop  , parce  qu’un  jour  de  délai 
peut  être  très-préjudiciable,  et  qu'un  orage  gâte  une 
récolte.  En  général,  pour  tous  les  travaux  , il  vaut  mieux 
payer  h la  tâche , mais  en  surveillant  avec  soin , qu’à  la 
journée.  Cette  surveillance  est  souvent  ennuyeuse  ; mais 
il  faut  savoir  s’ennuyer  quelquefois  , même  à la  campagne. 
( Dem.  ) 
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PACAGE,  V.  Patokage. 

PAILLASSON.  Celui  dont  se  sert  oi'dinairemcnt  le  jar- 
dinier et  cultivateur,  est  un  assemblage  de  pailles  de  seigle, 
ou  de  froment,  ou  d’orge , rangées  près  à près  et  sur  une 
certaine  épaisseur.  On  fixe  ces  pailles , soit  avec  de  la  ficelle , 
soit  avec  des  osiers  sur  des  échalas  ; sur  la  hauteur  et  sur 
la  largeur  dont  on  a besoin.  Plusieurs  jardiniers  suppri- 
ment les  échalas,  et  se  contentent  de  lier  la  paille;  il  en 
résulte  que  ces  paillassons  sont  plus  portatifs , qu'on  peut 
les  rouler,  et  qu'ils  tiennent  moins  de  place  sous  la  remise 
quand  le  besoin  de  s’en  servir  est  passé.  Les  roseaux  d’étang 
suppléent  aisément  la  paille , et  les  paillassons  qui  en  sont 
fabriqués  durent  beaucoup  plus  long-tems.  Il  en  est  de 
même  de  ces  tresses  de  paille , minces  et  larges  de  a-j  millim. 
(un  pouce),  avec  lesquelles  les  gens  de  la  campagne  et  le 
peuple  couvrent  leurs  chaises. 

Au  lieu  de  faire  les  paillassons  avec  de  la  ficelle  qui 
tient  les  pailles  à diverses  mailles , les  Montreuillois  choi- 
sissent trois  traverses  faites  avec  le  cerceau  droit  du  demi- 
muid  , un  dans  le  milieu  , et  un  à chaque  extrémité;  dessus 
le  plat  ils  posent  un  lit  fort  épais  de  paille  de  seigle , entre- 
tenu par  trois  autres  traverses  qui  répondent  à celle  de 
dessous  , et  ils  attachent  le  tout  ensemble  avec  du  fil  de 
fer  de  distance  en  distance.  Vous  placez  dans  le  mur  deux 
chevilles  de  bois  pointues  et  saillantes  d’environ  3a  cen- 
timètres ( I pied),  destinées  à recevoir  le  paillasson  , que 
vous  enfoncez  à tel  éloignement  du  mur  que  vous  voulez  , 
immédiatement  au-dessous  de  sa  première  traverse  : comme 
il  ne  touche  point  aux  arbres  , l’air  circule  par  denière  ; 
les  boutons  , les  flenrs  et  les  bourgeons  ne  peuvent  être 
attendris  ni  jaunis. 

De  quelque  espèce  que  soit  le  paillasson , il  ne  doit  point 
être  collé  contre  le  mur , c’est-à-dire  , porter  sur  l’arbre. 
Les  tablettes  servent  à le  soutenir  et  à l'éloigner  de  l’arbre 
et  du  mur.  (R.  et  S.) 

PAILLE.  Tuyau  ou  tige  des  plantes  graminées  dont  on 
a séparé  tout  le  grain , de  manière  que  l’épi  reste  vide  au 
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«oramet  de  sa  tige  ou  son  tyyau.  Pailler  est  le  lieu  où  l’on 
renferme  la  paille.  On  appelle  encore  vulgairement  pailler 
une  certaine  quantité  de  paille  amoncelée  et  rangée  comme 
un  GERBiER,  et  qui  reste  exposée  à l'air,  où  elle  se  conserve 
' très-bien  et  sans  que  la  pluie  soit  cajiable  de  la  pénétrer. 
La  paille,  ainsi  consei'vée  , est  prélérable  à toute  autre 
nourriture  pour  les  chevaux  et  le  bétail. 

PAIN.  Ce  mot  peut  se  passer  de  définition,  comme  d’a- 
.pologie; cependant,  comme  il  n’y  a pas  de  paradoxes  qu’on 
ne  puisse  mettre  en  avant,  et  qu’un  homme  jouissant  de 
célébrité  s’est  rendu  accusateur  de  prétendus  méfaits  du 
pain,  disons  que  le  froment  ne  serait  pas  devenu  base  ali- 
mentaire pour  l’homme  sans  le  concours  de  la  panification  , 
c’est  - à - dire , d’une  véritable  fermentation  , qui  altère , 
change  , décompose  les  principes  constituans  de  la  farine , 
pour  les  reproduire  dans  un  tout  autre  état , le  seul  qui  puisse 
faire  du  froment  un  aliment  aussi  savoureux  que  salubre  \ 
car  rien  de  moins  savoureux  que  de  la  farine  unie  à l’eau  ; 
c’est  de  la  colle , le  muqueux  fade  , insipide  , et  rien  de 
plus  laborieux  que  sa  digestion  : aussi  est-ce  avec  raison 
qu’on  interdit  à l'enfance  l’usage  de  la  bouillie  de  farine 
de  froment.  Il  y a plus , de  toutes  les  substances  farineuses 
c’est  peut-êtr^  la  seule  qui  exige  impérieusement  d’être 
convertie  en  pain;  car  la  châtaigne,  la  pomme-de-terre,  le 
maïs , le  riz , le  manioc  , les  gruaus  d’otge  , d’avoine  , sont 
autant  d’alimens  qui  n’exigent  que  la  simple  cuisson , et 
même  la  plupart  de  ces  farineux  se  refusent  à prendre  l’état 
panaire.  On  a voulu  tout  panifier  jusqu’à  la  châtaigne , 
si  blanche , si  savoureuse  par  la  cuisson  , et  dont  le  pain 
est  si  noir  et  si  mauvais.  Enfin  l'économie  proprement  dite 
réclame  aussi  cette  conversion  de  la  farine  en  pain  , parce 
qu'alors  la  farine  retient  un  quart  de  son  poids  d'eau  , qui 
dans  cet  état  de  combinaison  , devient  alimentaire.  En 
effet,  100  kilogrammes  ( 200  livres)  de  blé,  donnent  par 
la  mouture,  ■j5  kilogrammes  ( i5o  livres  de  farine)  , les- 
quelles rendent  en  pain  les  100  kilogrammes  (200  livres) 
Voilà  u5  kilogrammes  ( 5o  livres  ) d’eau  qui  rempla- 
cent le  poids  du  son , du  gruau  et  le  déchet.  Mais  , disait 
Linguet  , c’est  le  résultat  de  la  fermentation  : oui  , de 
même  que  le  vin  que  vous  ne  proscrivez  point  ; et , pour 
ttre  conséquent , il  eût  fallu  proscrire  avec  le  pain  aqueux 
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le  vin  doux.  C’est  ainsi  que  le  défaut  de  savoir  fait  faire 
abus  d’esprit , et  que  le  littérateur  se  compromet  si  sou- 
vent avec  la  science. 

, I.es  ouvrages  de  M.  Parmentier  offrent  l’art  de  la  panifi- 
cation porté  à son  degré  de  perfection  ; c’pst  le  code  com- 
plet de  la  meunerie  et  de  la  boulangerie  : son  ami , il  m’a 
fait  sou  disciple , et  m’a  associé  à ses  travaux  , et  c'est 
par-là  qu’il  m’a  ouvert  la  carrière  de  l’économie. 

Du  blé.  On  distingue  dans  le  blé , le  son , le  gruau , la 
substance  farineuse;  la  mouture , qui  devient  une  sorte  d’a- 
nalyse à l’aide  de  meules,  de  bluteaux  d’un  tissu  plus  ou 
moins  serré  , sépare  le  son  , la  farine , les  gruaux  blancs 
et  bis , les  recoupes , les  recoupettes  , enfin  le  remoulage  , 
qui  est  le  son  que  donnent  les  gmaux  par  la  remouture . (^uant 
à l’analyse  chimique , elle  reconnaît  dans  la  farine  de  fro- 
ment , X amidon  , le  muqueux,  le  muqueux  sucié , la  matière 
glutineusc.  Celte  farine,  soumise  à la  fermentation  paiiaire , 
a laissé  disparaître  ces  substances  pour  ne  plus  en  offrir 
qu’une  parfaitement  homogène  , le  pain. 

A l’article  mouture,  nous  avons  parlé  des  précautions 
préalables  à employer  , la  netteté  du  grain  , sa  séparation 
de  toute  graine  étrangère  , ce  qui  s’obtient  à l’aide  du 
tarare , instrument  qui  est  la  réunion  de  tous  ceux  qu'on 
emploie  à la  manutention  des  grains. 

• Le  blé  ne  doit  être  ni  trop  sec , ni  trop  humide  ; trop  sec , 
fl  demande  une  légère  aspersion  d’eau  ; alors  le  son  se 
sépare  mieux  , Jia  farine  en  est  plus  blanche  ; car  c’est  la 
trop  forte  adhérence  du  son  à la  farine  qui  la  bise  , indé- 
pendamment de  ce  qu’il  la  pique;  ce  piqué  n’est  auhe  chose 
que  la  pulvérisation  d'une  partie  du  son  quand  il  a trop  de 
sécheresse  et  d’adhérence.  Si  le  blé  est  humide,  il  fautlp 
faire  sécher  à un  air  sec  en  le  jetant  à la  roue  à l’aide  dç 
la  pelle , ou  au  soleil , ou  enfin  à la  chaleur  du  four  et 
préférablement  d’une  étuve.  Dans  les  administrationsrurales 
on  ne  connaît  pas  le  bienfait  d’une  étuve  ; c’est  cependaid 
le  seul  moyen  de  dissiper  l’humidité  superflue  qui  s'oppose 
à la  conservation  des  substances  végétales.  Ainsi  donc  , 
dans  les  années  humides  , ou  si  la  récolte  se  fait  par  un 
tenvs  de  pluie , et  que  le  blé  menace  de  germination  dans 
sa  balle,  il  n’y  a que  l’étuve  au  défaut  du  soleil.  Dans  tous^ 
les  cas , il  importe  , avant  de  moudre , que  le  grain  ait  jeté 
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so»/èu;cettematurité  secondaire , celte  fermentation  douce 
asseoit  les  principes  que  la  tourmente  de  la  végétation  n’a 
pas  laissé  se  combiner  ; l’humidité  surabondante  du  grain 
devient  farine , il  augmente  de  poids  et  absorbera  plus  d’eau 
au  pétrissage  : c’est  ce  qui  rend  si  économique  l’emploi  du 
blé  vieux.  Ou  l’on  fait  moudre  son  grain , ou  on  le  vend 
pour  acheter  de  la  farine  ; et  nous  avons  observé  combien , 
vu  l'infidélité  des  meûniers , ce  dernier  parti  devenait  plus 
économique. 

Du  choix  des  Jarines.  La  farine  , ainsi  que  le  grain , a 
des  caractères  distinctifs  de  bonté  , de  médiocrité  et  d’alté- 
ration que  saisissent  parfaitement  l'œil , l'odorat , la  main  , 
enfin  le  goût. 

Bonne.  La  bonne  farine , celle  qui  provient  de  la  réunion 
des  diverses  farines  que  donne  la  mouture  économique , est 
d’un  blanc  jaunâtre , pesante  , sèche , et  cependant  adhérente 
au  doigt  ; pressée  dans  la  main , elle  faitpelotte  ; sa  meilleure 
odeur  est  de  n’en  point  avoir  ; sa  saveur  est  celle  de  colle 
fraîche.  L'habitude  fait  reconnaître  à la  mastication , si  le 
blé  était  riche  en  matière  glutineuse  ; par  une  mastication 
douce  et  lente  , la  langue  se  portant  au  palais , l'amidon 
«e  sépare , et  on  amène  sous  la  dent  la  portion  de  matière 
glutineuse , comme  n’étant  pas  soluble  par  la  salive. 

Médiocre.  La  farine  , selon  qu'elle  s’éloigne  plus  ou 
moins  des  caractères  que  nous  venons  d'assigner,  devient 

{dus  ou  moins  médiocre;  c’est  un  autre  blanc,  grisâtre  ail 
ieu  de  jaunâtre;  elle  pelotte  moins  dans  la  main;  plus 
•èche , elle  laisse  les  doigts  plus  nets. 

Altérée.  Une  farine , provenant  de  petits  blés , sur-tout 
si  on  n’en  a pas  séparé  les  graines  étrangères  , est  altérée 
par  ce  mélange.  Elle  prend  différentes  nuances  de  couleur, 
d’odeur  et  de  saveur  ; le  pois  gras  lui  donne  un  gris  blanc  ; la 
cloque  ou  poussière  de  carie  , une  odeur  de  rancidité 
grasse;  la  nielle , un  goût  amer  ; et  la  rougeole , une  couleur 
de  rouille. 

La  farine  est-elle  altérée  par  une  trop  forte  addition  de 
fcise?  alors  elle  est  sèche  etrude  au  toucher,  aune  teinte  rou- 
jgeâtre  qui  provient  du  son  et  du  remoulage  très -divisés  , 
qu’on  aurait  ajoutés  au  mélange  pour  la  falsifier.  On  a re- 
cours aux  moyens  que  voici  pour  mieux  s’assurer  de  l’al- 
tération d’une  farine  : on  la  serre  dans  la  main , et  on  e« 
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comprime  la  surface  avec  une  lame  de  couteau , et  le  balan- 
cement de  la  main  au  grand  jour  permet  de  juger  la  couleur,  la 
ténuité,  et  sur-tout  si  la  farine  est  piquée  de  son.  Un  second 
moyen  , c’est  de  peser  une  petite  portion  de  farine , d’y 
ajouter  un  tiers  de  son  poids  d’eau,  et  d’en  faire  pâte;  si 
elle  s’affermit  promptement  et  prend  corps  à l'air , la  farine 
provient  d’un  bon  blé  et  elle  est  bien  fabriquée;  les  cir- 
constances contraires  attestent  l’infériorité  du  grain  et  de 
sa  farine. 

Le  troisième  moyen  s’applique  à un  autre  genre  d’alté- 
ration plus  coupable  et  plus  préjudiciable  que  celle  qui 
provient  des  causes  que  nous  venons  d’assigner  , et  qui  ne 
sont  que  le  résultat  de  falsifications  faciles  à reconnaître  : 
je  veux  parler  de  la  détérioration  que  subit  une  farine  pro- 
venant de  blés  huniides  ou  germés , ou  de  celle  que  peut 
éprouver  une  farine  provenant  de  bon  blé  et  qui  s’est  dé- 
tériorée par  défaut  de  conservation  ; telles  sont  les  farines 
échauffées , mannnnées , atteintes  de  la  mite.  Dans  cet  état 
elles  ne  sont  pas  commerciales;  mais  ilyadescommerçans 
assez  vils  pour  mettre  dans  le  commerce  de  pareilles  fa- 
rines , en  les  faisant  repasser  sous  les  meules  et  à la  bluterie 
pour  les  mêler  avec  une  portion  de  farines  fraîches  : l’œil  y 
est  trompé  ; la  main  l’est  moins  : leur  mauvaise  odeur  est  à 
peu  près  dissipée,  mais  au  goût  elles  laissent  de  l’àcreté  ; dans 
ce  cas , la  matière  glutineuse  est  détruite  , et  le  pain  d’une 
pareille  farine  devient  poison.  C’est  de  ce  pain  dont  un  cou- 
pable entrepreneur  alimentait  un  dépôt  de  mendicité  ; il  y 
régnait  une  mortalité  dont  on  ne  soupçonnait  pas  la  cause  ; 
l’ordre  , la  propreté  régnaient  dans  cette  enceinte,  et  le  dé- 
tenu ne  tardait  pas  à être  atteint  d’une  dyssenterie  qui  le 
conduisait  au  tombeau.  Je  fus  envoyé  par  l'autorité  pour 
rechercher  la  cause  de  cet  événement  : en  vain  j’avais  in-v 
terrogé  les  hommes  et  les  choses  , le  pain  avant  tout  , 
lorsque  j’allai  interroger  les  farines.  Elles  étaient  blanches , 
belles  , mais  sèches  à la  main  et  laissant  une  àcreté  mar- 
quée au  gosier.  Je  pesai  4p  décagrammes  (une  livre)  de 
cette  farine  ; j’en  fis  une  pâte  ferme,  qui  futpétrie  doucement 
au-dessous  d’un  légèr  filet  d’eau  , l’amidon  s’échappa  de  la 
pâte,  et  au  lieu  de  i3  à i4  décigrammes  (4^5  onces)  de 
matière  glutineuse  qu’une  farine  de  bonne  qualité  m’eût 
laissée  dans  la  main , j’en  obtins  un  décagramme  ( 6 gros  ) : 
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cette  substante  avait  été  totalement  détruite  dansla  farine 
altérée , et  la  petite  portion  , résultat  de  cette  analyse , était 
dneIK  la  farine  fraîche  mélangée  à cette  exécrable  farine. 
Je  fis  transporter  dans  une  amidonnerie  et  noyer  à l'ins- 
tant dans  les  eaux  cette  farine  homicide.  Oh  ! combien 
les  entreprises , si  fructueuses  aux  entrepreneurs , devien- 
nent fatales  à l’humanité  , sur-tout  lorsqu’elles  ont  pour 
objet  l'aîinient  ! c'est  sur  sa  falsification , c’est  Sur  Sa  dété- 
rioration que  posent  les  énormes  bénéfices  ; et , comme  on 
le  voit  , la  cupidité  peut  quelquefois  convertir  cet  aliment 
en  poison. 

7)es  insfrumens.  Ils  consistent  en  ustensiles  destinés  au 
pétrissage  , à Papprêt  de  la  pâte , à la  cuisson  du  pain  ; 
conséquemment  en  un  pétrin  , des  corbeilles  , un  four 
et  leur  attirail.  Nous  supposons  le  four  construit  d’après 
les  principes  établis  et  reconnus  connue  les  plus  conve- 
nables à l'économie  des  combustibles  , et  à la  cuisson  du 
pain  ; nous  supposons  que  la  plus  grande  propreté 
règne  dans  la  boulangerie,  et  c’est  une  véritable  suppo- 
sition pour  la  plupart  des  fournils  ruraux  qui  sont  d’une 
excessive  salete  ; en  peu  de  lems  on  y a mangé  son  bois- 
seau de  cendres.  Il  en  est  du  fournil  comme  de  la  laiterie} 
le  pain  fait , tous  les  ustensiles  doivent  être  ratissés , bros- 
sés , lavés  à l’eau  chaude  ; pour  les  corps  fermentant , tout 
devient  levain , et  ils  redoutent  les  levains  impurs. 

De  Peau.  Le  choix  de  l’eau  est  indifférent , il  n’est  pas 
même  exigible  qu’elle  soit  bonne  à boire } les  eaux  de  puits 
de  Paris  y font  d’excellent  pain } il  suffit  ^qu’elles  soient 
exemptes  d’odeur  et  de  goût. 

Du  sel.  Il  y a des  contrées  où  l’on  mange  le  pain  salé  : 
il  ne  convient  point  généralement  ; toutefois  une  petite 
quantité  de  sel  fait  l’assaisonnement  , elle  en  relève  la  fa- 
deur en  même  tems  que  le  sel  donne  du  corps  k la  pâte  ; 
mais  on  doit  à cet  efl’et  ne  l’ajouter  que  dans  l’eau  du  bas- 
sinage, et  non  dans  celle  qui  sert  à rfé/ajer  le  levain. 

T^.vain.  Les  levains  sont  naturels  o\x  artificiels  ; un  levain 
naturel  est  celui  qui  provient  de  la  snnstance  même  ; ainsi 
le  morceau  de  pâte  que  je  détache  de  la  masse  en  fermen- 
tation , et  que  je  destine  à la  fournée  suivante  est  levain 
naturel , franc  levain  ; la  levure  , levain  naturel  de  la 
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bière  , que  dans  la  panification  on  substitue  au  fi  anc  le-  •. 
vain , devient  pour  le  pain  levain  artificiel. 

Levain  de  chef.  On  donne  ce  nom  à la  portion  de  levain 
qu’on  emprunte  à la  tournée  précédente  ; c’est  un  morceau 
de  la  pâte  même  avant  qu’elle  eût  été  mise  en  apprêt.  On 
en  fait  une  masse  ferme  qu'on  renforce  de  farine;  c’est 
l’eau  froide  qu’on  emploie.  Ce  levain  de  chef , tais  dans 
une  corbeille  ou  sébile  et  enveloppé  d’une  toile , doit  être 
placé  dans  l'endroit  le  plus  frais. 

Rafmichir  le  levain.  S'il  y a trop  de  distance  d’une 
fournée  k l’autre  , huit  ou  dix  jours  par  exemple , et  sur- 
tout si  c'est  dans  une  saison  chaude , le  levain  ne  pourrait 
franchir  cet  intervalle  sans  s'aigrir;  alors  on  le  rafraîchit 
en  le  délayant  dans  un  peu  d’eau  froide , et  y ajoutant  une 
nouvelle  portion  de  farine  ; on  pétrit  très-serré.  Un  excel- 
lent moyen  de  conserver  son  levain  jeune , c’est  d’enve- 
lopper de  charbon  ta  toile  dans  laquelle  est  le  levain. 

Combien  est  différent  le  levain  de  chef  de  nos  ménagères 
subalternes  ! ce  sont  les  ratissures  du  pétrin , les  grumeaux 
de  pâte  qu’elles  réunissent  et  pétrissent  avec  de  l'eau  très- 
chaude  , pour  ensuite  conserver  leur  levain  dans  le  pétrin  , 
c’est-à-dire  dans  le  fournil , lieu  très-i^haud  ; souvent  même 
elles  le  transportent  à la  cuisine  pour  le  tenir  plus  chaude- 
ment encore  : elles  ignorent  ce  que  c’est  que  de  rafraîchir 
ce  levain , aussi  est-il  aigre , coulant  comme  du  mauvais  fro- 
mage , dont  il  a l’odeur , et  recouvert  djune  croûte  sèche , 
et  tout  à la  fois  moisi.  Que  ré$ulte-t4l  de  l’emploi  d’un  pa- 
reil levain  ? la  masse  panaire  lui  est  assimilée  et  le  pain  a un 
goût  et  une  odeur  d’aigre.  • 

Levain  de  première.  La  veille  du  jour  destiné  à cuire  , 
on  délayera  le  levain  de  chef  dans  de  l’eau  froide  , on  y 
ajoutera  de  la  farine  ; la  pâte  sera  consistante , sur-tout  si 
le  levain  doit  passer  la  nuit , et  que  la  saison  soit  chaude. 

La  saison  est-elle  froide?  on  posera  le  levain  dans  un  en- 
( droit  tempéré , et  même  chaud  ; car  un  levain  est  un  corps 
fermentant , et  il  n’y  a pas  de  fermentation  lorsque  l’atmos- 
phère est  glaciale;  aussi,  en  hiver,  est-ce  de  l’eau  à une 
douce  température  qu’on  emploie  ; l’air  du  fournil , l’eau 
doivent  être  de  i5  à ao  degrés  ; un  levain  surpris  de  la 
gelée  serait  à peu  près  un  levain  perdu.  Un  orage , un  dégel 
font  souvent  passer  U levcùn.W  i'aut  à l’instant  le  rafraîcÜr, 
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y ajouter  la  moitié  de  son  poids  de  farine  , le  bien  tra- 
vailler , et  l’employer  trois  heures  après. 

De  la  délayure.  Rien  d’indifférent  dans  les  opérations  de 
la  panification.  Voici  la  manière  de  faire  la  délayure  ; on 
fait . dans  le  pétrin  une  chambre  destinée  à recevoir  le 
levain  avec  un  bon  mur  de  farine  ; on  y met  son  levain 
qu’on  recouvre  d’eau , et  là  on  fait  la  délayure  : ainsi 
recouverte  d’eau,  elle  absorbe  le  gaz  qui  s’échapperait  sans 
cette  précaution , et  ce  gaz  est  levain.  La  délayure  exacte- 
ment faite  , on  introduit  peu  à peu  la  quantité  de  farine  des- 
tinée à la  cuite.  Les  boulangers  des  grandes  villes  faisant 
succéder  plusieurs  fournées  dans  le  cours  de  la  nuit  et  de 
la  matinée,  ont  une  autre  manière  de  procéder:  ils  ont  un 
levain  de  chef,  un  levain  de  première  ou  premier  levain , 
un  second , et  un  levain  de  tout  point  ; enfin  un  levain 
de  pâte  , celui  qui  s'emploie  dans  la  composition  du 
pain  mollet  et  demi-molet  ; c’est  pétrir  sur  pâte.  Mais 
ces  détails  de  levains  multipliés  sont  étrangers  à la  ména- 
gère. Notre  levain  de  chef  a fait  le  premier  levain , qu'on  a 
préparé  la  veille  au  soir;  ce  levain  va  faire  notre  levain  de 
tout  point  ; c’est-à-dire,  qu’on  le  délayera  pour  y introduire 
la  totalité  de  la  farine , et  en  faire  la  pâte. 

Caractère  d’un  bon  levain.  Ces  caractères  sont  d’acquérir 
le  double  de  son  volume , de  faire  voûte  , d’être  élastique, 
et  de  repousser  la  main  qui  le  comprime,  de  ne  pas  se 
gerçer  et  sur-tout  se  crevasser  à sa  surface,  de  ne  point  se 
déformer  quand  on  le  renverse  dans  le  pétrin,  d’y  nager 
sur  l’eau  de  la  délayure , enfin  d’exhaler  quand  on  l’ouvre 
une  otleur  agréable  et  l^érement  vineuse  : c’est  à la  réu- 
nion de  ces  caractères  qu’on  reconnaît  l’apprêt  du  levain , 
et  c’est  ce  moment  qu’il  faut  saisir  ; car  un  levain  n’attend 
pas  impunément  ; c’est  à la  qualité  du  pain  ce  que  l’instant 
du  décuvage  est  au  vin;  ainsi  le  levain  dont  la  voûte  , et  la  < 
cuve  dont  le  chapeau  s’affaissent,  donnent  un  pain  et  un 
vin  moins  bons. 

Quantité  de  levain.  Le  levain  en  été  doit  former  le  tiers 
et  en  hiver  la  moitié  de  la  pâte  ; on  doit  même  destiner  la 
moitié  de  la  farine  à faire  les  levains  ; car  levains  jeunes  et 
abondons , voilà  le  secret  de  l’art. 

De  la  levure  de  bière.  On  emploie  la  levure  de  bière  en 
place  de  franc  levain , ou  on  en  ajoute  au  franc  levain 
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comme  plus  expéditive  : mais  il  en  résulte  nombre  d’incon- 
véniens  ; elle  communique  au  pain  de  l’amertume , de  la 
couleur  et  un  goût  d’aigre , enfin  il  faut  l'acheter;  d’ailleurs 
il  n’est  pas  facile  de  se  la  procurer  en  été  ; c’est  un  levain 
qui  parcourt  promptement  le  cercle  de  la  fermentation  , et 
dont  les  élémens  mus  par  son  activité  ne  résistent  pas  à un 
coup  de  tonnerre,  et  même  à un  tems  orageux.  N’em- 
ployons donc  que  de  franc  levain. 

Du  pétrissage.  Peu  de  femmes  sont  en  état  de  pétrir  ; 
l’opération  est  trop  pénible:  elles  peuvent  labourer  la  terre, 
mais  elles  ne  peuvent  pas  soutenir  la  continuité  des  opéra- 
tions qu’exige  le  .pétrissage.  Ainsi  donc,  que  le  levain  de 
tout  point  délayé , la  ménagère  cède  le  pétrin  à un  homme 
fort  et  vigoureux.  Son  pétrissage  se  réduit  à enfoncer  les 
deux  ii^ings  fermés  dans  la  pùte  ; il  lui  est  impossible  de  la 
détacher  du  fond  du  pétrin  , de  la  soulever  sur  ses  bras,  de 
la  faire  retomber  en  un  réseau  qui  Bhibrasse  beaucoup  d’air 
atmosphérique  dont  on  voit  les  bulles  ^enir  s’ouvrir  à la  sur- 
face de  la  pâte , quand  le  pétrissage  est  bien  fait.  Que  la 
ménagère  calcule  ses  forces  sur  ce  que  nous  allons  exiger 
dumétrisseur , et  elle  lui  cédera  sa  place. 

L'économie  d’ailleurs  exclut  la  ménagère  du  pétrin;  en 
effet , I hectol.  56  litr.  ( i setier)  de  blé , dont  elle  n’obtient 
que  120  kilogrammes  ( 240  livres)  de  pain,  en  rendront 
120  kilogrammes  ( 25o  livres  ) , la  pâte  pétrie  comme  elle 
doit  l’être;  car  l’eau  fait  partie  du  pain  : cette  même  farine 
si  pulvérulente,  si  sèche,  si  nourrissante,  distillez-la  , elle 
donne  les  sept  huitièmes  d’eau  : l’eau  combinée  est  ab- 
laentaire  ; combinons-en  donc  le  plus  possible  dans  notre 
pain.  Cependant  il  y a un  terme  à tout , et  nous  le  fixerons. 

Des  opérations  du  pétrissage.  Ces  opérations , au  nombre 
de  cinq , sont  la  délayure , la  frase , la  conb'e-Jrase , le  bas- 
sinage , le  battement. 

De  la  dèlayure.  Nous  avons  laissé  faire  cette  opération  à 
la  ménagère;  cependant  elle  sera  mieux  faite  par  notre 
homme , parce  que  la  dèlayure  exige  une  grande  prompti- 
tude pour  prévenir  la  déperdition  des  esprits  du  levain  ; 
il  faut  que  nul  grumeau  n’échappe  à la  main;  il  n’y  a que  ' 
le  cas  où  le  levain  serait  trop  pressé , qui  exige  plus  de  len- 
teur dans  cette  opération  pour  dissiper  une  partie  du  gaz 
acide,  -v  .hkcî**' 
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De  la  frase.  Le  levain  bien  fondu  dans  l’eau  de  la  dé- 
layiire , on  ajoute  le  surplus  de  la  farine  destinée  à la  cuite  ; 
c’est  ce  qui  constitue  la  frase.  L’œil  doit  établir  la  juste 
proportion  de  farine  et  d'eau  ; car  on  ne  peut  pas  j revenir 
à deux  fois.  La  frase  n’est  encore  qu’un  mélange  grossier, 
une  masse  remplie  d’inégalités , membraneuse  et  ayant  peu 
d’adhésion  ; elle  représente  assez  bien  une  fraise  de  veau  , 
et  frase  est  peut-être  corruption  de  ce  mot.  ün  ne  doit  pas 
suspendre  d'un  instant  la  base;  il  l'aut  la  travailler  légère- 
ment, mais  continuellement,  sans  quoi  le  mélange  serait 
inexact;  c’est  ce  qu'on  appelle  //-ose  brûlée.  La  frase,  faite 
lentement , donne  une  pâte  languissante  à 1 apprêt,  et  con- 
séquemment un  pain  doux-levé;  trop  promptement  termi- 
née, la  pâte  n’a  ni  liaison  , ni  corps,  ün  attend  que  la  frase 
soit  faite  pour  retirer  ses  mains  de  la  pâte  ; on  n’a  pÿs  dû  la 
quitter.  Alors  on  réunit  la  pâte;  on  nétoie  exactement  le 
pétrin  : c’est  le  mometfl  de  repos  du  pétrisseur;  car  il  ne 
doit  pas  laisser  d’intervalle  à contre-fraser. 

De  la  contrefrase.  On  remanie  la  frase  en  détachant 
de  la  masse  des  pâtons  qu'on  travaille  en  les  déchiquetant 
du  pouce  et  de  l'index,  et  qu'on  jette  à mesure  aux  extré- 
mités du  pétrin  ; on  donne  ainsi  jnsqu’h  trois  et  quatre  tours 
à la  pâte , ce  qui  doit  être  rapide  et  sans  nul  intervalle  ; on 
nétoie  de  nouveau  son  pétrin.  Le  pétrissage  ne  se  réduit 
pas  à ces  deux  seules  opérations. 

Le  bassinage.  La  contre-frase  a donné  à la  pâte  homo- 
généité , flexibilité , ténacité  , élasticité , qualités  qui  cons- 
tituent une  pâte  bien  travaillée.  Cependant  il  y a encore 
des  portions  de  farine  qui  ont  échappé  à leur  union  avtc 
Teau , ce  qui  diminue  la  masse  panaire  ; faisons  donc  ab- 
sorber à ces  molécules  de  târiae  isolées  l’eau  qu’elles  n’ont 
pas;  on  pratique,  à cet  effet,  au  milieu  de  la  pâte,  une 
cavité  qu’on  emplit  d’eau  froide  ; c’est  dans  cette  eau  qu’on 
fait  dissoudre  le  sel  comme  assaisonnement  et  comme  con- 
tribuant à donner  du  corps  à la  pâte  ; on  distribue  cette  eau 
dans  la  masse.  Si  la  pâte  est  trop  ferme , c’est  là  l’occasion 
de  lui  donner  plu^  de  mollesse  en  employant  plus  d’eau 
' au  bassinage;  car  on  n’a  pas  dû  en  ajouter  au  moment  de 
la  frase,  elle  s’y  serait  trop  inégalement  mêlée.  On  donne 
de  nouveau  un  Ou  deux  tours  à la  pâte  , dont  on  range  les 
pâtons  le  long  du  pétrin  pour  qu’ils  sèchent  à la  smd'ace. 
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liC  bassinage  est  sur-tout  nécessaire  en  été,  parce  qu'il 
ratleimit  la  pâte;  il  le  devient  également  quand  un  blé  est 
trop  sec.  Au  bassinage  on  voit  la  pâte  prendre  de  la  blan- 
cheur, et  en  effet,  le  pain  en  sera  plus  blanc  ; enfin  , il  y a 
augmentation  de  poid»  du  pain;  car  si  la  pâte  a absorbé 
a kilogrammes  (4  livres)  d'eau  du  bassinage,  il  ven  a i kilo- 
gramme (a  livres)  qui  se  sont  converties  en  niMse paitaire, 
les  deux  autres  se  sont  évaporées  à la  cuisson. 

Du  battement.  Nulle  femme  ne  pourrait  procéder  à cette 
opération  qui  exige  adresse , souplesse  , force,  et  vraiment 
du  courage.  Elle  consiste , les  deux  mains  étendues , à les 
passer  sous  la  pâte  pour  la  soulever  , la  plier  sur  elle- 
même  , la  développer  et  la  faire  relombey  avec  efl'ort , de 
manière  à y renfermer  de  l'air  atmosphérique  , ce  qui  fait 
ces  grands  yeux  en  espece  de  chambre  qui  se  présentent 
dans  la  mie  du  pain  bien  pétri.  Cette  manutention  exige 
continuité  et  prestesse  ; le  nom  de  geindre  donné  au  pétris- 
seur , vient  de  ce  qu’en  efl’et  il  geint  à chcfcun  de  ces  mou- 
vemens  forcés  : ce  qui  constitue  l'adresse  c’est  de*  sortir 
sa  main  sèche  de  cette  pâle  si  visqueuse , qui  adhère  si 
fortement  aux  doigts  quand  on  ne  met  pas  toute  la  pres- 
tesse nécessaire.  Toute  femme  fait  du  pain;  mais  il  en  est 
du  pain  de  ménage  comme  du  vin  du  crû  , ou  trop  sec , ou 
trop  doux-levé , et  souvent  aigre  , vu  l’état  du  levain  de 
chef.  ^ 

La  pâte  dans  le  tour.  En  boulangerie,  cette  opération 
exige  encore  des  soins  relativement  aux  qualités  de  pains  : 
dans  l’économie  domestique,  elle  se  réduit  à retirer  la  pâte 
du  pétrin,  et  à la  laisser  entrer  en  levain;  car  la  totalité  de' 
la  farine  doit  éprouv*er  fermentation  pour  se  panifier , et 
ce  mouvement  est  assez  rapide  ; aussi  faut-il  veiller  l'apprêt 
de  la  pâte , sans  quoi  elle  perdrait  sa  viscosité  et  on  ne 
poumit  plus  la  manier. 

Façonner  la  pâte.  Il  ne  reste  plus  qu’à  diviser  la  pâte  , à 
la  façonner,  et  k lui  donner  la  forme  de  pain  : c’est  une  i 
des  opérations  les  plus  délicates  de  la  boulangerie  ; mais  ici 
elle  est  fort  restreinte  vu  la  qualité  du  pain  en  masse 
assez  forte.  ' 

De  la  pâte  sur  couche  ou  en  panneton.  Les  pains  tour- 
nés , on  les  pose  sur  une  toile  , et  de  préférence  dans  des 
pannetons  d’osier , intérieurement  garnis  d’une  toile  qu’on 
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saupoudre  avec  de  petit  son  pour  empêcher  l’adhérence 
de  la  pâte  ; et  comme  on  avait  interrompu  la  fermentation 
de  la  pâte  au  tour  pour  la  façonner,  il  faut  que  cette  fer- 
mentation se  rétablisse  ; elle  sera  ici  plus  lente  parce  que 
les  masses  sont  moindres  : on  favor,ise  donc  cet  apprêt  au 
moyen  de  lachaleur , si  la  saison  est  froide.  Le  pain  apprêté , 
on  le  met  £É  four.  Arrêtons-nous  ici  ; l’habitude  de  son  four 
rend  à la  ménagère  cette  dernière  opération  facile. 

Rien  de  compliqué  comme  la  description  de  l’art  le  plus 
simple  J mais  c'est  l’exécution  qui  lui  rend  sa  simplicité. 
Qu’une  maîtresse  de  maison  préside  à sa  fournée,  qu’elle 
la  dirige  d’après  ces  principes , d’après  cette  manutention , 
et  il  ne  se  consommera  dans  son  ménage  que  du  pain 
excellent , même  avec  du  blé  de  qualité  médiocre  ; car  rien 
ne  déprécie  un  bon  blé , ou  ne  relève  la  qualité  d’un  blé 
inférieur  comme  des  levains  jeunes,  abondans , saisis  à leur 
apprêt  ; et , comme  on  le  voit , tout  est  levain  , car  le  pain 
«loit  être  levé  quand  on  l’enfourne  j et  alors  il  prend  beau- 
coup de  volume  par  la  raréfaction  que  la  chaleur  opère  de 
l’air  atmosphérique  renfermé  dans  la  masse  de  l’air  qui 
se  dégage  de  cette  masse  fermentante , cn6n  de  l’eau  ga- 
zéifiée : les  yeux  du  pain  ne  sont  que  cet  effel-là.  Voilà  le 
guide  de  la  maîtresse  de  maison  ; en  s’y  conformant , elle 
aura  transporté  dans  son  fournil  l’art  qui  consiste  moins  à 
faire  par  ses  mains  qu’à  faire  bien  faire,  ( G.  D.  V.) 

PAIN  DE  SAINT-JEAN.  Dénomination  populaire  du 
Caroubier.  (S.  ) 

, PAIN  DE  POURCEAU.  V.  Cyclamen.  (S.) 

PAIN-'VIN.  V.  Ray-grass.  (S.) 

PALISSADE,  PALISSADER,  PALISSAGE.  Rozier  a 
'réuni  ces  trois  mots  ensemble.  Voici  la  définition  qu’il  en 
donne  : le  mot  palissade  a plusieurs  acceptions  ; il  signifie, 
I “ une  clôture  en  planches , ou  en  piquets , ou  en  pierres 
minces , larges  et  hautes,  plantées  en  terre  par  un  de  leurs 
bouts  ; une  haie  ou  une  allée  plantée  en  charmilles  et 
taillée  en  manière  de  mur. 

' Palissader,  c’est  couvrir  un  mur  avec  un  arbrisseau , tel 
que  le  jasmin , le  chèvrefeuille , etc. 

Le  palissage  est,  suivant  M.  de  la  Ville-Hervé,  l’art 
d’assigner  aux  bourgeons  leur  place , de  les  diriger  avec 
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ordre,  pour  laisser  entre  eux  un  espace  proportionné,  afin 
<|u’à  peu  de  choses  près , ils  soient  également  proches  et 
également  disfans.  Dans  l’examen  que  l’auteur  fait  du  palis- 
sage, on  trouve  cette  remarque  judicieuse  : « (^tuelque 
grands  que  puissent  être  les  avantages  de  cette  opération , 
on  ne  peut  disconvenir  t]ue  ce  ne  soit  troubler  l’oialre  de 
la  végétation  que  de  priver  la  sève  d’une  partie  des  réser- 
voirs destinés  à lui  servir  de  passage  et  de  dépôt.  » Reve- 
nons au  mot  palissade  ; d’abord  à la  seconde  acception 
que  lui  donne  Rozier.  Une  charmille  taillée  en  manière  de 
mur,  a,  selon  cet  auteur,  son  agrément,  quoi qu  en  disent  les 
promeneurs  de  jardins  anglais.  Ce  sont  ses  expressions. 
Une  palissade  de  ce  genre  masque  une  vue  désagréable , pro- 
cure de  Pombre  , sans  intercepter  la  vue  et  le  courant  d’air , 
sert  à la  décoration  des  jardins  et  à l’embellissement  des 
parcs.  (Quoiqu’il  soit  difficile  de  masquer  la  vue  sans  Vinter- 
ceptcr,  nous  conviendrons  qu'il  est  possible  de  concevoir 
cet  eH’et  contradictoire,  en  supposant  qu’on  ne  tente  pas 
de  le  produire  au  jnêjne  instant  et  dans  les  mêmes  circons- 
tances ; ce  qu’il  fallait  dire.  Quant  à la  décoration  de.s 
jardins  et  à l’embellissement  des  parcs  , nous  croyons  que 
les  arbres  palissadés  n’y  contribuent  en  rien , et  nous  avons 
exprimé  aux  mots  décoration^  goût , jardin , etc. , ce  que 
nous  pensons  à cet  égard.  Du  reste,  c’est  une  affaire  de 
goût.  Celui  qui  aime  les  allées  bien  droites  et  bien  sablées, 
ne  trouve  du  plaisir  que  dans  une  symétrique  distribution. 
Suivant  nous  , on  peut , on  doit  même , palissader  une 
muraille  , c’est-à-dire,  la  couvrir  de  verdure,  afin  de 
dérober  à l’œil  une  surface  grise  ou  blanche,  mais  toujours 
triste  ; mais , au  moyen  de  la  taille , changer  en  mur  une 
ligne  d’arbres,  c’est  se  donner  beaucoup  de  peine  pour 
produire  un  effet  désagréable.  On  peut  masquer  la  vue, 
procurer  de  l'ombre , etc. , avec  des  arbres  sans  les  tailler 
en  palissade. 

Passons  à l’acception  du  mot  palissade , la  plus  générale- 
ment admise,  c’est-à-dire,  aux  clôtures  formées  de  palissades. 
Le  plus  ordinairement  ce  sont  des  planches  taillées  en  pieux 
à leur  base  , enfoncées  en  terre  les  unes  près  des  autres , et 
attachées  ensemble  par  une  ou  plusieurs  traverses.  Ce 
genre  de  clôture  est  insuffisant , puisqu’on  peut  franchir 
une  assez  facilement  ; coûteux,  parce  qu’il  faut 
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renouveler  souvent  les  planches  ; désagréable , parce  qu'il 
a les  inconvéniens  d’une  muraille  sans  en  offrir  les  res- 
sources et  la  sûreté.  La  rareté  du  bois  ne  peut  qu'auginenler 
le  prix  d’une  enceinte  en  palissade , sans  lui  donner  plus  de 
valeur.  Elle  fait  paraître  les  bornes  de  la  propriété  et  la 
resserre  à l’œil  au  lien  de  l’agrandir  ; elle  1 isole  au  lieu  de 
la  lier  au  paysage.  Si  on  la  masque  par  des  arbres  ou  des 
arbrisseaux  auxquels  elle  servira  d’appui , l’on  hâtera  sa 
destruction.  Enfin,  elle  cache  plutôt  qu’elle  ne  défend  et 
n’est  bonne  que  contre  les  animaux  ; encore  ceux  qui , 
comme  le  lapin,  creusent  dans\ terre,  se  frayent  une  route 
sous  la  palissade.  En  somme,  c’est  une  des  moins  bonnes 
clôtures  , et  c’est  peut-être  la  plus  dispendieuse.  Nous 
exceptons  les  palissades  que  fon  construit  dans  les  cantons 
où  croît  le  sapin , et  particuliérement  dans  le  Maine  j elles 
sont  faites  avec  des  tiges  de  jeunes  sapins  dont  on  brûle 
l’extrémité  et  qu'on  enfonce  en  terre  avec  leur  écorce  ; 
on  peut  en  aiguiser  l’exlrémité  supérieure  , et  il  n’^est  pas 
facile  alors  de  les  franchir.  Ces  palissades  sont  les  meil- 
leures ; mais  elles  ne  peuvent  être  en  usage  que  dans  les 
pays  où  l’on  élève  le  sapin , qui  est  moins  sujet  à pourrir 
que  les  autres  arbres , étant  garanti  en  partie  , par  son  suc 
résineux,  des  impressions  de  d’atmosphère.  ( Dem.  ) 

PALIüRE  ou  PORTE-CHAPEAU,  [^rgalou  , Épine 
de  Christ  (^rhamnus  paliurus).  Arbrisseau  de  la  famille 
des  nerpruns , remarquable  par  la  forme  de  son  fruit , res- 
semblant à un  chapeau  rond,  et  par  ses  épines  rougeâtres 
qui  le  rendent  incommode  dans  les  lieux  où  il  est  multiplié. 
Cependant  on  le  cultive  dans  les  jardins  d’agrément,  où 
ses  petites  fleurs  jaunes  et  légèrement  odorantes,  et  la  sin- 
gularité de  son  fruit  font  passer  sur  l’incommodité  de  ses 
épines,  les  unes  droites,  les  autres  crochues,  mais  toutes 
très-acérées.  On  l’élève  , soit  par  le  semis  de  ses  graines  nou- 
velles et  dépouillées  de  leur  enveloppe  , soit  par  ses  diri- 
geons ou  ses  marcottes.  Un  terrain  frais  , une  exposition 

fieu  exposée  à l’ardeur  du  soleil , sont  des  conditions  que 
a nature  a mises  k la  prospérité  du  paliure.  Il  résiste  aux 
gelées  les  plus  rudes  de  nos  climats  , et  son  bois  a une 
grande  dureté.  ] 

Cet  arbrisseau  croît  naturellement  sur  les  bords  des  che- 
mins d’Italie , de  Provence , de  Languedoc , et  fleurit  en 
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juin  et  juillet-  On  est  «nbarrassé , dans  les  provinces  du 
midi , à trouver  des  arbrisseaux  propres  à la  clôture  des 
champs  et  dont  les  feuilles  et  les  pousses  ne  soient  pas 
dévorées  par  les  troupeaux.  Le  porte-chapeau  offre  une 
ressource  assurée  ; il  ne  demande  qu’à  être  multiplié  par 
graines  , et  ensuite  par  couches  et  par  marcottes.  La  haie 
qu'il  fournira  ne  sera  pas  bien  haute  , il  est  vrai , mais  elle 
sera  impénétrable.  (R.  et  S.) 

PALMA  CHRISTI.  F.  Ricin.  (S.) 

PAMPRE,  bourgeon  de  vigne  avec  ses  feuilles  et  ses 
fruits. 

PANACHE  , terme  de  fleuriste  qui  désigne  les  rayures 
de  différentes  couleurs  qui  se  mêlent  à la’ couleur  princi- 
pale de  la  fleur , et  présentent  à peu  près  la  forme  d’un 
panache.  On  observe  la  même  singularité  sur  les  feuilles 
et  sur  quelques  fruits.  Les  fleurs  panachées  sont  une  co- 
quetterie de  la  nature  qui  cherche  à attirer  nos  regards  ; 
c’est  là  oô  elle  déploie  toutes  ses  grâces , toute  son  élégance 
et  ce  sublime  assemblage  de  couleurs  ; mais  dans  les  feuilles 
panachées  des  herbes  et  des  arbres  , elle  n’est  plus  qu'une 
coquette  sur  son  déclin  et  dans  un  état  de  langueur  et  de 
souffrance. 

Les  fleuristes  ne  recherchent  que  les  fleurs  dont  les 
panaches  sont  bien  prononcés , bien  franchans , à larges 

f)la()ues , égales  en  dedans  et  en  dehors  ; toute  fleur  dont 
a couleur  est  simplement  piquetée  est  rejetée  par  eux  ; 
les  bizarres  , au  contraire  , c’est-k-dire , les  fleuis  dont  les 
panaches  bien  caractérisés  sont  de  trois  à quatre  couleurs , 
fixent  tonte  leur  attention. 

PANAIS , Panet , Pastenadb  {Pastinaca  satwa).  [Plante 
bisannuelle  de  la  famille  des  ombellifères)  elle  est  indigène,  et 
on  la  trouve  sauvage  dans  les  champs,  les  lieux  incultes,  sur 
les  bords  des  chemins,  etc.  Sa  tige  est  haute  de  i mètre  à 
I mètre  3o  cent.  (3  à 4 pieds)  , et  surmontée  par  la  fleur 
en  ombelle.  La  graine  est  jaunâtre,  et  d’une  couleur  mor- 
dorée dans  son  milieu  ; elle  est  aplatie ,.  et  ses  bords  sont 
cannelés.  Il  faut  la  choisir  bien  vannée  et  fournissant  uA 
mucilage  aqueux  lorsqu’on  l’écrase.  La  racine  , en  forme 
de  fuseau  et  blanche  dans  l’intérieur,  se  mange  conune  la 
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carotte}  cependant  elle  a une  saveur  aromatique  et  dou- 
ceâtre qui  n’est  pas  du  goût  de  tout  le  monde. 

On  cultive  le  panais  dans  les  potagers  ou  en  plein  champ. 
Sa  culture  en  grand  est  trop  peu  répandue , quoiqu’elle 
soit  avantageuse.  La  ressemblance  de  sa  racine  avec  deux 
plantes  vénéneuses , la  jusquiame  et  la  ciguë , doit  mettre 
en  garde  contre  une  méprise  qui  pourrait  devenir  funeste. 
On  l’évitera  par  l’inspection  des  feuilles  bien  différentes  de 
celles  de  ces  deux  plantes.  Le  panais  sauvage  nuit  quel- 
quefois aux  grains  par  sa  trop  grande  multiplication  , et 
l’on  est  obligé  de  l’arracher  ; alors  il  cause  aux  bras  et  aux 
mains  des  sarcleurs  plusieurs  pustules  qui  excitent  une 
forte  démangeaison  et  se  terminent  par  des  croûtes,  sur-tout 
à l’époque  des  grandes  chaleurs , et  quand  les  feuilles  du 
panais  sont  couvertes  de  rosée. 

On  distingue  trois  variétés  de  panais  ; le  long  dont  la 
racine  est  très-longue  , le  rond  à racine  courte  et  grosse  j 
le  bâtard  ou  panais  de  Siam  ; sa  racine  tient  le  milieu  pour 
la  longueur  entre  celles  du  premier  et  du  second  , et  elle 
est  plus  enflée  près  du  collet.  M.  Thouin  a rapporté  de 
Hollande  une  troisième  variété  de  ppnais  plus  belle  que 
toutes  les  autres , et  préférable  tant  par  l’épaisseur  de  sa 
fane  que  par  la  grosseur  et  la  saveur  de  sa  racine  : je  n’en 
cultivais  point  d’autre.  * 

La  culture  du  panais  ne  diffère  point  de  celle  de  la 
CAROTTE.  ] Dans  les  provinces  du  nord  on  a la  facilité  de 
semer  en  deux  tems , au  premier  printems  et  en  septembre. 
Dans  celles  du  raidi  le  second  semis  est  interdit.  La  graine 
ne  tarderait  pas , à cette  époque , à monter  en  tige  et  à 
grainer  ; la  plante  et  le  fc'avail  sèraient  perdus  ; la  graine 
n’est  bonne  que  pendant  un  ou  deux  ans  au  plus  j elle 
tombe  facilement  ; il  faut  donc  la  soigner  si  on  désire  en 
conserver. 

Comme  la  racine  de  cette  plante  supporte  très-bien  les 
rigueurs  du  froid,  on  n’enferme  dans  le  jardin  d’hiver  que 
la  quantité  dont  on  a besoin  pour  sa  consonunation  jour- 
nalière. 

La  facilité  des  semis  faits  en  août  ou  en  septembre , dans 
les  provinces  du  nord , offre  un  avantage  bien  précieux  aux 
cultivateurs  , puisque  le  pastenade  ou  panais  peut  couvrir 
les  terres  qui  doivent  rester  en  jachères,  fournir  un  engrais 
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naturel  à cès^cliamps  , et  un  excellent  pâturage  d’hiver  et 
de  printems  au  bétail  et  aux  troupeaux  même  si  l’on  veut 
plusieurs  coifpes  de  bon  fourrage.  Tel  est  l’effetdes  racines 
potagères  pivpfnnfês  / parce  qii’olles- s’enfoncent  en  terre*^^ 
et  n absorbent'  îta,<'le.s  sUCs  tle  la'snrfhce.dii  sol‘5  d’ailleurs, 
rorsqu’ôn 'les''enfouit‘’par  uir  con>p'de' Charrue  >1  elle?»  tenu, 
dent  à la’  tèrre  bemVçoup  plus -dfr  principes  qu.’elles  ; q'en 
0‘nt  reçu."' * ' ' ■’.TnuoUl  1 . 4>-  ■ ,1  'jl.i. . 

■ '[La  pro'pbrtWn  de  semenéCs' h répandre  est  de  2 kilogr.' 

par 'drpCrït.'  On  peut  aussi  berner  le  pàfiais  sur 
les  grains  de  mars’ rt  dans  des  ch'anvrcs-et  lesl  lin^;  mais  l’on 
Conçoit  qiife  Cê'ientis  doit  être ‘trfeSi<jfair.’)..  . — rr:  .■,.,.1; 

"’La  fane  du  pànais  péüt''Sô''Wupep*plusiours  fois  «pen- 
dant la  belle  saison  , 'dé*  ritêttléiq^i^e  de  la  caqotte  ,•  s£ud 
nuire  à la  croissance  des  VàcSsds.'''  O’est  un  excellent  four- 
rage. Les ràciriêybônt  aussi«rine^l»é»t»e  nourtiturê  pour. les 
bestiaux , particuliérement  pour  les  vaches,  fes’nioutons  et 
les  cochons  ; mais  etlè  ne  dbît'po#  ê^reidonnëe  fréquenunent 
aux  chevaux.'‘Uh'a^rièulteli'r  rjui  est  acquis  de  la.iépu- 
tatibn , M.  dq  S'iUiëtebVbâSuré^i^piè  par  1-usage  du  paiiais^ 
les  chevaux  dénèb'nébt  facilement,  per^nt 

fCurs  jambes  ,- et  .?owvëiftfa  \^uêî '■'<  ^ tD«>. 

^ "On  dit  que  dès-  Mindàik  fbnt  bouHUr  et  fermenter  ”aveo 
dit ‘houblorii'lh^'f-aCiné-'dê  ph/iaifo  «pour  eu  preparet  line 
hôisson  qui' rernjiWcd  la  bftréi^ÏÆ  •Thùringe  on  tire  des 
pariait  une  "ê^ëoe '■de'éiixip" dbnt'les igèns  dù  pays  se 
^éirs'ent  au  Heu  de  sucre'.  Voici  Ic  procédé  qu’ils  suivent 
dans  cette  prépa’ration  qui  , dans 'plusieurs  circonstanoes , 
peut  être  utile  dans  notre  économie  domestiqile  : on.  tait 
boiiillir  les  racines  Akpanais , coupées  en  petits:morceaux  ,- 
jusqu'à'ce  qu  elles  s’écrasent  entre  Icsddigts  , etl'on  prend 
soin  de  les  remuer  souvent  pour  qu’elles  ne  brûlent  point  ; 
on  les  broie  ensuite  pour  en  exprimer  le  suc.,  qunn 
remet  bouillir  encore  avec  d’ailttes  panais  coupés  aussi  eii 
pétits  morcekiix  on’ fait  évaporer  le  jus  et  on  l’écume  : là 
cuisson  peut  durer  quatorze  ou  seize  heures , et  quand  la 
liqueur  a pris  la  consistance  du  sirop  , on  la  retire  de  dessus 
le  feu;  si  on  la  laissait  cuire  plus  long-teras  on  obtien- 
drait du  sucre  cristallisé.  ] (R.  et  S.) 

PANCALIER.  Espèce  de  chou.  (S.) 

PANICAUT,  Erynghim.  Genre  de  plantes  fort  nom- 

XOME  V.  N 

\ . 


Di«  titized  by  Googic 


194  . 

bretix  de  la  famille  des  ombelUfhres , dont  prescpie  loutes 
les  espèces  sont  vivaces , et  se  trouvent  répandues  dans 
tous  les  climats  tempérés  des  quatre  parties  du  monde. 
Deux  espèces  croissent  sur  les  hautes  Alpes,  mais  le  plus 
grand  nombre  est  indigène  des  contrées  méridionales  de 
bEurope.  Les  feuilles  ont  une  forme  très-variée  dans  la 
plupart;  mais  elles  se. ressemblent  toutes  par  leurs  fleurs 
rassemblées  en  têtes , entourées  de  folioles  découpées  ou 
frangées , épineuses , et  souvent  colorées  du  plus  bel  azur , 
ou  violet  changeant  gorge  de  pigeon , et  d’une  forme 
agréable.  Quelquesr-unes  de  ces  plantes  sont  employées 
dans  la  médecine  mais  aucune  n’est  cultivée  sous  des 
rapports  d'utilité  dans  l’économie  rurale  et  domestique. 
Nous  ne  parlerons  <lpue  de  celles  qui  sont  les  plus  com- 
munes , et  de  celles  que  l'on  admet  dans  les  jardins , à 
cause  de  l’élégance , d^la  singularité  de  leur  port , et  de  la 

beauté  de  leurs  fleurs.' . . (v  

Panicaut  cramtêtre  , Charuon-kolakd  , Chardon  a cent 
TÈTES  , E.  campestn.  Plante  vivace , un  peu  aromatique , 
dont  la  racine  est  pivotante ,,  grosse  et  très-longue.  Les 
feuilles  sont  grande^ , profondément  découpées,  piquantes 
sur  leurs  bords , et  d’un  vert  pâle.  La  Uge  est  droite,  très-* 
rameuse  , s’élève  à uns  copdée  de  hauteur  ; les  rameaux- 
sont  très-divergens , garnis  d’un  grand  nombre  de  fleurs 
grisâtres.  Cette  plaM'e  fleuvU  pendant  tout  l'été;  ses  tiges 
se  dépêchent  et  raeürent  a la  bn  de  .l’automne.  Elle,  .se 
trouve  dans  presque  toutes  les  contrées  .de  la  France , sur 
le  bord  des  chemins  et  les  lisières  des  champs  , cultivés  ; 
elle  se  plaît  dans  les  meilleures  terres , celles  ou  l’on  récolte 
ie  plus  beau  froment  ; nous  ne  l’avons  vue  nulle  part  eri 
aussi  grande  quantité  que  dans  1^  dans  la  Beâuce, 

Les  vaches  et  les  moutons  mangent  ses  feuilles  lorsqu’elles 
poussent  et  qu’elles  sont  encore  tendres.  Les  tiges  dessé- 
chées servent  â chauffer  le  four;  les  cendres  sont  excel- 
lentes pour  les  lessives,  elles  contiennent  beaucoup  de 
potasse  : on  ferait  très-hieo.de  ramasser  les  tiges  pour  cet 
usage.  . « ) j:  • 

Le  PANICAUT  DES  AlPES , 'E.  Alpinum , est  une  tiès-belle 
plante , et  qui  mérite  d’être  cultivée  pour  l’orneraent  des 
jardins.  Sa  tige  est  droite  , peu  rameuse , s’élève  à une 
coudée  et  demie  de  hauteur,  terminée  par  de  grandes- 
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fleurs  ; la  tige , les  rameaux  , les  bractées  de  la  collerelté 
et  les  fleurs  , sont  colorées  du  plds  bel  azur,  ou  d’uu  violet 
changeaut.  Le. panicaut  AuisTHVstB , E,  amethystinum  t et 
celui  de  Boürgat  , E.  boitrgaù , sont  originaires  du  midi 
de  la  France  ej  de  l'Italie  ; ils  fout  un  bel  effet  par  leurs 
larges  touB'e8...0n  les  multiplie  de  gcaiiies  ou  de  rejetons. 
On  les  place  sur  le  devant  îles  bosquets  et  des  massifs  dans 
les  jardins  paysagistes.  (V.)  - ,,;i  ' u- 

PANIER.' Ustensile  déménagé';'  ainsi  nommë  parte  que 
autrefois  il  servait  principalenient  i y mettre  du  pain  : il 
est  très-varié' dans  ses  formes 'et  sH*  iWageS.  H y a des 
paniers  pour  cueillir  les  légumes  ef  des ‘fririts  : pii  se  sert 
à Montreuil' d'une  espèce  ■de  nianfnes  lem^ies  ' 'ayant  de 
très  peUts  rebords  et  une  anse  dans  le  milieu;  ces  mannes 
sont%I’oMe¥"etifpri  plates  \ les  habitanS  ■de  Montreuil  lei 
appellent Wd/ltièAi  Oii  appelle  encore  panier  dt;  bonde  : dit 
M.  Sodnini  ; « une  grande  nasse  que  les  meûniefs  aTùstent 
»>  adxl dééhargés  de  leur  miMilin  lorsqu’il  lèvent  la  boude  ^ 
A ou  à des  OUyertures  iju'Usfon’t  à dessein  iflemi  cltauisées. 
» Le  pahier'tde  hondbs  n'a  pas  de  goulet  ddrfiifiè  îe.'f  autres 
A liasses;  mari 'une  l'ois  que  le  pois.sdn  y est  entré  la  forCO 
A du  cOarartt'-l'empéRiie  d'en  sortir.  » ■ ' • 

11  y a des  cantons  où  , pendant  l'hiver  et'  lorsque  le 
mauvaisdems-retièntdes-feimièrs  au  dedàns;  ils  s'oechpent 
à faire  des  y7(w»'’ers.  Cet  û.'wlge' devrait  être  plus  répandu 
qu  il  ne  l'è.sï.;  Voici  les  végétaux  qui  croissent  sur  notre* 
sol  , et  dont  on^at' liàRe  ou  des 'corbeilles  : 

Yoàier^i  \e  A'e  coudrier,  le  troene , 

le  ’Saui.e  , la  hnurdafnk  y \é‘‘Kef^r'M  ',  Yécor''e  de  titieul , les 
pailles-,  et  toutes  les  èspèeés  déydndi.  Il  est  probable  qu'il 
en  existe' beaiiélutp  d atdi¥ir,*'-ët  qu’aveO  quelques  recher- 
ches on  Migip''éétèéaif  % -lïÙTrtbré  d ces  plantelr.  Celles 
dont  noiis''-venouS'‘de’'p8HéP^'îi'ouvènt  partout.  Les  fer- 
mierSleit  dvdnt  À leiiè  dispüsition , il  leur  serait  avantageux 
d’en  fbire  femploiiddht  hb'ùs  parlons.  (Dtm.) 

; ,^AiN7Sÿr.;^îij^^ 

PAjSSEAlE?i.T.»  APPAREIL.  {Médecine  des  animaux.) 
Ce  sont  les  joins  ù donner  à une  partie  malade  pour  la 
contenir  dans.da  situation  convenable , pour  la  nétoyer 
des  malièros  saniguses , purulanles  pu  autres  , et  eafin 
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pour  àidenà  son  iétabiisst*Aieiït'*n  y favorisant  les  sécré- 
tiOns  et  liés  escrétionSitlAfihj  de  ne  point  occasionner  cTe  la 
douleur,  et  poXir  ne  p^int  la ^nolonger,  il  y a de» attentions 
à; avoir  pour  ôter  comme  pour  remettre  les  pièces  de  l’ap- 
pareil ,•  et;  pour  appliquer  lésTnédicamens-'j  il  Ihut  se  garder 
de'tonelun-;  iirdemeht  la‘ partie  ,1. et  il  iinpOrte-Ule  ne  pas 
presser  les ittiméiirs  ,"dq. ne-pas  inlrodtiiré  sans'  nécessité  la 
.sonde  ou  les  doigts  dans  les  plniés  et 'dans/ des" ulcères. 
Si.  ) qftj,.5pbaj>dqBRe;  les  parties,  entamées 

oxp9sçe;i,w  çqnlppl.dlï  jiair.r  fiùcs,,sen  gaRntissejit  bien- 
iôf,  ey(r  ioifrnusa^Mti  W Jtqnide  qui  se  .renpujfeUe  et  une 
pellicule,  5iui  .çésnile.:du  dessèchement  dé  ) p®llP  matière» 
La  cicatrice.  ge.li9jniei;d';gile-in^  si.ies;ipg|tiè(S'«<>nt,b|ieq 
disp,çjs);5es,;.,nia^,jij^elqu<ffo[is-il,is’établ,it  dpS..f|e(Ueclions  de 
pus  .{l.delquefois i Jafrplaie .,pr«td,un 

caractère,.ul^,éj;eujt,,^L^r>.peiiit,ieiu»pècher  ladotipatiqai  de  la 
pellifti^  B-qqèl^eL)is .dqs,  inconvéniepsi  ntai^rpour ne 

pas  eu  dautrps;'ü  convient deieyqp les  pièces 

tie  l’a^^pgrqd  ,san.s' exciter  de  idoplenr  J tl»  .né loyer  les  plaies 
et  ies,,alqèrtÿ5|Aa»s  tÜJs.ijtfiter,,  d’agçlic|«er,<les,  plumasseaux 
mpHelij.pnifjies  parties^yiyas  j/ebde  foire  .le, utéfi..ces  cho.ses 
avec  promplitiule  pioux  éyiler  )ig  doMlBBA/qu’oqcasionne;  le 
1#¥‘’*,  ;ïd  t . ,1  f ; : 

J, ,Av,aatJ;app!jçaypn.diÇj’èl>ll«teil,. quelquefois  on  fait  des 
»)licii^s  suples  pqvirpns  tét.sutlcs  bords,. pour  éviter  que 
l^pl^qyjs!^auiK,.çt)lqa|l?aAdt^^^  coUenl;  et.  quand  on 
ye^'içn^ggi  dqÿ  ^^vpvijfio  piùofls  ♦,  DW  les.  détache, on  les  mir, 
bibant^d'eiaii^lii^lPoOhi  Jolions , les  fouicqtalions  né^ 

cessai^,,.^a;^i>i..dé  P(iet(co,JLe..inaL'  àaiü;.  puis  les, appliça-^ 
èa|iqii^(.]^t^d^ipyçr)}eqsqs;^èi.fp»t.  sur  de  ,1a;  ç^rpie,  des 
4t/^G4,24U»|Cj9ipgres.spo.i  des  attelles  , 

<]e?,%nd^S))Ç,l|(|éf^  b/rodag9K,qvd,se;p.'efttaîiw4. Ala  ^ituatioH 

oéce.“«oje;}iïfBrfi‘l>ii!Vl)iè:..DOjivsteiden^'‘lé*'<^‘“^ 
»iWge^,^l^.,t9ilé  P ipidi^jblaumierdq  lessiyoj  î.i^o\ir  \ç^ 
aniinaux,  tnrfse  cqntenifi,tl,’élpp^f»,,ireddl*de  k iilasse,.n4i  ■ 
loyées  des  durilloiis  et  des  parî^e^  hgnepjScs  du  chanyre 
ou  du  lin.  Une  mèche  d’étoupek^  roulée  diversement  entre 
Ic.s  de«x  inatns , forme  itnè  pfépàlàtion  fexïié^lt’on  nomlne 
honnlamieU  ou  l'iutitKluil»  dans  les  plaic^irptofoudes , et 
quelquefois  .on  y poue  un  filp  afin  d’avoir  ^lus  de  tacilité  à 
le  retirer.  €ln  appelle  ./e/îte-uneiespèce  de  fefouchon  lait  de 
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filamens  parallèles , liés  par  un  (U:  cou{)és  parl'uandes 
bouts  et  rabatfulsipar  à’auîre  bout  pour  former  une  espèce 
de  tète  de  cloi^;  il  en  est  qui  sont  pointus  : l’emploi  desr 
tentes  est  rare.  Pour  faire  un  plunia<t$eaü,'on  réunit  la  quan- 
tité nécessaire  de  tilamens  d’étoupes,  on  les  aplatit ,-dn  en 
replie  les  deitx  bouts  l’un  vers  l’aPtre*,  et  on  les  comprime 
fortement  entre  les  deux, mains., Jièur  forme  est  plate  et 
ovale;  ils  sont  de i diverse  grandeur;  les  petits  sont  tou- 
jours plus  commodes.  Les  compresses  sont  des  nroroeanx 
tie  toile  , sans  ourlet , pliés  en  deux  ou  en  quatre  : dans  la 
cliirurgie  des-  anipiaux,  on  leur  préfère  un  large  phmliis- 
seau  qui  recouvre,  .les  petits  eti  embrasse  les  bords  dèila 
plaie.  Bande  et  Bandage.  . j • :>  v' i 

La  bande  et  le  bandage  étant  souvent  difficiles  « appli- 
quer et  sujets , à.  se  déranger  djipsîles  animaux , ori;doitla’en 
passer  autant  qu’il  est  possibtev  ;Foujr  cela  , les^plaies  étant 
nétoyées,  on  les,  couvre  d’étoupes  hachées  ou  cotipées 
menu  avec  des  ciseaux  ; elles, adhèrent  à la  partie  et  ne- îom- 
bent  pas  lorsqu’onia  soin  de  n’en  appliquer  quiuae, couche 
légère.  Les  éclisses  sont  des  plaques  de  bois  , .de  totefOii 
autre  matière  , accommodées  rpour  soutenir  les  plun|ias- 
seaux  sous  le  pied  dans  la  cure, îles  plaies  de  la  isole.  Ges 
éclisses  en  bois  sont  au  nombre  de  deux,  allant  de  la-pince 
aux  talons;  on  les  fixe  entre  le  j pied  et  un  fer.  étroit  > et 
mince , par  une  traverse  de  fer  glissée  entre  Je.  fer -cl  ,1e» 
talons  ; on  les  place  de  manière  à faire  une  pression  légère 
et  on  ies  enlpnce  avec  le  brochoir  ou  le  rogne-pied.. 
...Après  les  opérations,  on  ne  fait  ordinàirement  le  pne- 
miev  pansement  qu’au  bout  de  quarante-huit  heures . époqüe 
où  les  plumasseaux  sont  humectés  et  se  détachent  aisément; 
cependant  qn  ferait  le  pansement  sm  le  champ  sidea  pièces 
de  l'appaieil  avaient  éprouvé  un  dérangement  inuisibleg 
s’il  était  survenu  une  hémorragie,  si  la  compression  trop 
forte  faisait  craindre  la  gangrène.  Le  plus  communément 
on  fait  les  autres  panseniens  une  fois  par  jour,  le  jTralinrà 
jeun  autant  qu’il  est  possible.  On  panse  plusieurs  ifeUi 
quanti  la  suppuration  est  très-abondante,  et  sur-tout  quand., 
faute  de  pente,  elle  n’a  point  un  écoulement  facile,  comme 
à la  nuque,  au.x  reins,  au  gaiTot,  etc. 

Le  sang  qui  sort  des  jrlaies  lors  de  l’application  du  pre- 
mier appareil  altér  erait  les  .subslaïues  méclicarnenteoses  ; 
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on  se  contente  donc  de  panser  arec  de  simples  étoupes. 
Elles  suffisent  aussi  par  la  suite  ^and  les  plaies  ont  un  bon 
caractère  ; mais  si  la  suppuration  languit , on  l'excite  en 
saupoudrant  les  plaies  de  poudre  de  gentiane,  en  imbibant 
les  plumasseaux  d’eau-de-vie , diessence  de  térébenthine , de 
teinture  d'alofes , etc.  Pat  la  suite , Oft  peut  employer  les  des- 
siccatifs. Quand  la  plaidavance  vers  la  cicatrisation  , il  suffit 
des  plumasseaux  secs  i et  l’on  doit  mettre  plus  d’intervalle 
entre  chaque  pansement,  afin  de  ne  pointtroubler  la  marche 
de  la  nature. 

Dans  les  fractnres , les  hernies , souvent  On  laisse  l’appa^ 
reil  long-tems  sans  le  lever,  afin  de  favoriser  la  consolida- 
tion des  tissus , qui  est  plus  rapide  lorsque  les  plaies 
n’éprouvent  point  de  mouvement.  Le  pus  fait  ordinaire- 
ment tomber  le  poil  dans  les  endroits  qu’il  salit  long-tems, 
et  d’abord  U y adhère  fortement  ; O’est  pour  cela  qu’on 
prend  quelquefois  le  parti  de  raser  aux  endroits  où  l’on 
pratique  des  incisions  i et  dans  les  parties  déclives.  Quand 
on  n’a  pas  eu  cette  précaution , il  est  facile  d’y  suppléer 
dans  les  premiers  parisentens;  avec  une  feuille  de  sauge  bien 
coupante  on  rase  facilement  tous  les  endroits  encroûtés. 

Les  lotions  d eau  tiède  trop  continuées  ou  trop  répétées 
sur  les  plaies  occasionnent  un  relâchement , une  bouffis-' 
sure  des  tissus  qui  retarde  la  'Cure;  elles  favorisent  la  dé- 
génération farcineuse  dans  le  cheval,  quand  il  y est  disposé. 
Il  faut  .se  contenter  d’humecter  les  pièces  de  l’appareil  qui 
sont  trop  tenaces , et  les  bords  .salis  seulement  •pour  y raser 
les  poils.  Excepté  les  cas  ou  les  plaies  ont  un  caractère 
ulcéreux , le  pus  est  le  baume  de  la  nature  ; il  faut  en  lais- 
ser la  plaie  couverte  ; cette  matière  convient  sUr  la  partie 
mieux  que  tous  les  Onguens.  L’orgueil  de  l’homme  de  l’art 
peut  souffrir  de  cette  vérité;  mais  on  doit  s y conformer 
autant  qu’on  n’est  pas  obligé  d’employer  des  drogues  pour 
conserver  la  confiance  du  Propriétaire.  On  afl’aiblit  aussi  la 
vitalité  de  la  plaie  en  enlevant  la  pellicule  ; il  faut  la  res- 
pecter autant  qu’elle  pe  couvre  pas  une  collection  de  pus 
trop  con.sidérâble, 

Outre  les  attentions  générales , il  en  est  de  particulières 
à avoir  pour  quelques  pansçmens  ; mais  elles  sont  indiquées 
dans  les  divers  aiiicles.  (F.)  ' 

PANTAINE.  ( Chasse.)  Sorte  dé  filet  dont  les  chasseurs 
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distinguent  deux  espèces  j la  simple  et  la  contrc-mdilléc,  La 
pantaine  simple  est  une  nappe  longue  quelquefois  de 
33  mètres  ( 100  pieds)  , et  communément  haute  de  10  à 
19.  mètres  ( 3o  à 36  pieds  ) ; les  mailles  ne  doivent  pas  avoir 
moins  de  39  millimètres  ( i4  lignes  ) de  diamètre.  La  pan- 
taine contre-maillée  se  compose  de  trois  filets  posés  l'un  sur 
l’autre.  On  teint  ordinairement  les  pantaines  en  vert  ou  en 
couleur  de  feuille  morte.  C'est  à la  chasse  des  bécasses  que 
ces  filets  sont  plus  spécialement  destinés,  et  on  les  tend 
vers  le  coucher  du  soleil  dans  les  avenues  d’un  bois  ou  dans 
les  autres  passages  fréquentés  par  ce  gibier  : le  chasseur , 
caché  dans  une  fosse,  est  averti  de  l’instant  où  l’oiseau 
donne  dans  le  filet  par  la  secousse  que  le  choc  imprime  h 
la  pantaine,  et  il  la  fait  tomber  afin  de  mieux  envelopper 
sa  proie.  Les  pantaines  se  vendent  toutes  faites  chez  les 
marchands  de  filets  , et  sont  garnies  de  dififérens  mécanismes 
pour  rendre  leur  jeu  plus  prompt.  (S.) 

PANTOUFLE  DE  NOTRE-DAME.  F.  CypRiPÈDB.  (S.) 

PAQUERETTE  ou  PASQUETTE  ou  Petite  Marguerite , 
Marguerite  vivace  , Margueritelle , Petite  Coudre  ( bellis 
parennis  ).  Qui  ne  s’est  pas  souvent  arrêté  à contempler  , 
dans  la  belle  saison  , l’émail  que  la  nature  répand  quelque- 
fois avec  profusion  sur  le  tapis  vert-tendre  des  prairies  et 
des  pâturages?  Qui  n’a  pas  reposé  délicieusement  la 
vue  sur  cette  simple  et  aimable  décoration  de  la  nature  , 
dirigée  avec  un  abandon  que  fart  toujours  contraint , même 
lorsqu’il  semble  s’écarter  de  tonte  symétrie , ne  peut  imiter? 
Qui  ne  s'est  pas  amusé  à cneiHir  la  pâquerette  , dont  lej 
fleurs  blanches  et  rougeâtres  forment  ce  joli  tableau , à 
en  assortir  des  bouquets  rustiques  , à la  consulter  par 
l’efiFeuillement  successif  des  rayons  de  sa  fleur  sur  le  degré 
d’atfection  des  personnes  chériès  ? Transplantée  dans  nos 
jardins , cette  plante  vivace  de  la  famille  des  corjmbt- 
■ /ères  , dont  le  port  modeste  est  relevé  par  l’agrément  de  la 
parure  , a récompensé  par  une  brillante  générosité  les 
soins  de  la  culture  ; elle  ofl're  dès  variétés  à fleurs  dou- 
bles blanches , roses  , panachées  de  rouge  et  de  blanc , 
etc.  , toutes  très-jolies.  Elles  forment  de  charmantes  bor- 
dures , ou  de  petits  massifs  fort  agréables  , sur-tout  si  on 
mélange  les  couleurs.  On  les  multiplie  par  les  éclats  des 
touffes  , que  Ton  sépare  quand  les  fleurs  sont  passées,  et 
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que  l’on  replante  en  automne  dans  une  terre  légère  et  bien 
amandée,,  ou  si  on  le  peut  dauf>  un  bon  terreau  de  couche; 
la  l>onté  du  terrain  inllue  i^aucoup  sur  la. beauté  des  fleurs. 
Les  pieds  se  placent  à tiojs  doigts  de  distance  l’im  de  l’au- 
tre; et  cpmine  ils  forment  bientôt  de  grosses ,touIIes , il  est 
nécessaire  de,  les  déplacer  tous  les  trois  ans  pour  en  séparer 
les  éclats.-  , , . ,f  !, 

On  peut  manger  la  paqueret,te  comme  les  herbes  pota- 
gères ; .elle,  est , pouc.ies  moutons  , une  nourriture  qu’ils 
recherchent..  (S.  ) ..  ,1  ,, 

PARADIS.:  Espèce  de  pommier  quî  reste  toujours  fort 
petite  , et  sur  laquelle  on  grefl’e  les  plus  belles  espèces,  telles 
que  les  calvilles,  les- reinettes  , les  apis , etc.- iCes  petits 
arbres  sont  très-agréables  , et  on  est  tres-étonné  de  les  voir 
chargés  de  fruits  fort  gros  : ils  figurent  très-bien  dans  les 
plate-bandes  où  ils  font  masse.  ' 

PARiVLYSlE.  ( Médecine  des  animaux.  ) La  paralysie  est 
«ne  grande  diminution  délia  faculté  motrice  ou  sa  perte 
totale  dans  une  partie.  Elle  varie  dans  ses  degrés,  qui  sont 
1°  la  faiblesse  , 2°  les  tremblemens , 3“  la  perte  totale  du 
mouvement  et  du  gentiment. , Lorsque  tous  les  muscles 
qui  exécutent  les  iqouvemens  volontaires  sont  paralysés 
ensemble,  le  mal  est  appelé  paraplégie;  on  le  nomme 
hémiplégie  quand  il  n’aifecle  que  la  moitié  du  corps;  et 
enfin  lorsqu’il  ne  frappe  qu’une  partie.  . 

La  paralysie  n’afTçpte  quelquefois  qu’un  seul  côté  du 
corps , d’autres  fois  les  parties  antérieures; mais  plus  souvent 
elle  frappe  Jes  reins  et  les;  meures  postérieurs  : elle  peut 
aussi  avod;^ pour  siégé  les  paiipières  „larétiqe,:le  pénis,  la 
vessie,  la  langue.,  le  canal  intestinal,  etc.,L’iip'a^jon  en  est 
tantôt  spbite,  et  tantôt  elle  e^t  annoncée  par  la  gène,  l’en- 
gourdissement, la  grande  diminution  ou  la  cessation  de  la 
faculté  motrice  qui  sont  suivies  de  changemens  notables  dans 
la  partie;  la  peau  y. perd  de  sa, sensibilité,  de  sa  chaleur; 
la  partie  s’amaigrit;  quelquefois  le  mal  s’étend  de  proche 
en  prodie.  Il  n’y  a point  de  fièvre.  Les  symptômes  varient 
aussi  suivartt.la  partie  qui  est  atteinte.  A la  suite  des  para- 
lysies longues  faction  des  vaisseaux  se  pervertit  ou  s’annule, 
daps  Ja. partie  ; toute  l’organisation  s’y  confond  en  jse  con-, 
vertiSsant  en  une  subsfaiice  qpi:.a  quelque  ressemblance 
avec^la  graisse  ; d’autre;^  ,f9ii^  l^Ti^parlie  atrophiée  se  flétrit 
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<le  plus  en  plus,  et  présente  les  phénomènes  d’une  sorte 
de  gangrène  sèche. 

L’ouverture  des  cadavres  otTre  dans  le  crâne  et  dans  la 
moelle  épinière  des  collections  de  sang  et  de  sérosité  ; elles 
existent  au  cerveau  si  \a.  paralysie  a son  siège  à la  tète; 
dans  les  vertèbres  cervicales  et  dorsales  si  le  mal  a son 
siège  aux  autres  p<irtics  anterieures;  et  enfin  à la  région 
lombaire  si  la  paralysie  atl'ecte  les  reins  et  les  membres 
postérieurs  ; mais  tes  altérations  souvent  ne  sont  point 
apercevables  ou  sont  peu  marquées  lorsque  la  paralysie 
n’est  pas  ancienne  : quand  elle  n’est  cpie  symptomatique, 
on  observe  seulemeirt  les  lésions  propres  à la  maladie 
essentielle. 

On  sait  que  les  animaux  exposés  à la  pamlysie  sont 
ceux  qui  ont  une  constitution  molle,  ou  qui  ont  un  ca- 
ractère ardent , qui  s'épuisent  par  le  travail  ou  par  l’excivs 
du  coït , ceux  qui  manquent  de  bons  alimens , et  ceux  qui 
en  mangent  à l’excès  de  la  meilleure  qualité.  Quclquelois  > 
elle  paraît  dans  les  saisons  froides  et  humides  après  un 
adaiblisscment  ancien.  Le  plus  souvent  elle  attaque  les 
animaux  dans  le  prinlems  et  en  été,  par  suite  de  l’apoplexie 
que  détermine  une  pléthore  sanguine  ; et  elle  les  frappe  au 
moment  où  ils  paraissent  en  pleine  vigueur,  comme  l’ob- 
serve M.  Flaubert , vétérinaire  à Arcls-sur-Aube.  Elle  peut 
être  l’efl’et  d’une  commotion , d’une  distension  ou  cübrt , 
d’une  luxation  , d'une  fracture  arrivée  sur-tout  dans  les 
vertèbres;  elle  peut  aussi  résulter  dé  la  section  d'un  nerf 
principal.  Quelquefois  clic  succède  au  rhumatisme.,  ;i  la 
suppression  d’un  idccre  ou  d’une  maladie  psoriqiie.  Quand 
elfe  ne  dépend  pas  d’une  cause  externe  , elle  annonce  une 
lésion  grave  de  l’action  nerveuse  : elle  devient  bientôt  fu- 
neste, ou  bien  ellè  est  rebelle  et  sujette  à des  retours.  La 
rechùtc  est  ordinairement  plus  fâcheuse  que  la  première 
attaque.  Les  tremblemens  , la  danse  de  Saint-Vit  sem- 
blent un  commencement  ou  une  variété  de  la  paralysie.  i 

Ce  sont  sur-tout  les  maladies  de  cette  espèce  qui  ont 
quelque  chose  de  surprenant  que  la  superstition  aime  a 
faire  regarder  comme  l'effet  d’un  sortilège  ; il  est  même 
lies  gens  assez  simples  pour  assurer  qu'on  rloit  bien  se 
garder  cfôter  ce  sort , de  crainte  qu'il  lie  passe  des  ani- 
maux sur  le  Pjopriétaire  : mais  cet  absurde  préjugé  doit 
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faire  place  aux  observations  nombreuses  qu’on  va  rapporter 
dans  cet  article. 

Le  mal  tient  à des  causes  tout-à-fait  naturelles  : quel- 
ques-unes étant  permanentes  dans  certains  cantons  , y 
rendent  la  paralysie  enzootique  ; c’est  pourquoi  l’on  doit 
principalement  s’attacher  à éloigner  ces  causes  locales.  U 
est  aussi  des  moyens  de  sauver  les  individus  malades , sur- 
tout dans  l’origine  du  mal  ; mais  ou  doit  les  employer 
sans  perdre  de  tems. 

Si  le  mal  tient  à une  pléthore  sanguine , on  s’empresse 
de  pratiquer  la  saignée  pour  prévenir  l’APOPLExrE  ; pour 
exciter  les  sécrétions,  les  excrétions  qui  sont  troublées, 
on  emploie  les  laxatifs , les  lavemens  initans , les  sudo- 
rifiques. Quelquefois  on  s’est  bien  trouvé  de  produire  des 
irritations  locales  à la  peau  par  les  vésicatoires , les  sétons 
appliqués  sur  la  partie  ou  ailleurs.  Dans  les  cas  de  réper- 
cussions , les  bains  , les  douches  tièdes , les  fomentations 
émollientes,  les  bains  de  fumier  peuvent  avoir.de  bons 
effets , sur-tout  comme  moyens  préparatoires.  On  fortifie 
la  partie  affectée  par  les  frictions  sèches , les  linimens  vo- 
latils , les  huiles  essentielles  et  autres  applications  stimu- 
lantes , par  la  cautérisation  sur  l’origine  des  nerfs  qui  se 
distribuent  dans  la  partie  paralysée.  Les  bains  froids  ont 
quelquefois  produit  à la  peau  une  secousse  qui  est  devenue 
salutaire  en  se  communiquant  aux  nerfs  locaux  ; d'autres 
fois  les  initans  ont  aggravé  le  mal.  Ce  qu’il  importe  c’est 
de  distinguer  la  cause  de  la  paralysie , et  de  la  prendre 
pour  but  du  traitement , en  ayant  égard  à la  constitution 
des  individus.  Il  faut  sur-tout  s’attacher  à prévenir  le  mal 
en  plaçant  les  animaux  dans  des'logemens  sains,  et  en 
desséchant  les  terrains  marécageux.  La  paralysie  invétérée 
est  ordinairement  incurable. 

Parmi  les  poulains  du  pays  d’Auge , département  du 
Calvados , on  en  voit  qui  sont  attaqués  d’une  paralysie  de 
tout  le  train  de  derrière.  Elle  s’annonce  par  une  faiblesse 
des  reins  et  des  jarrets  : au  bout  d’une  douzaine  d’heures 
l’animal  s’abat  et  ne  peut  se  relever  qu’avec  beaucoup  dé 
difficulté;  si  on  le  force  h marcher,  ses  pieds  de  derrière 
s’avancent  en  se  croisant  comme  s’il  était  ivre  ; le  pouls 
n’est  point  sensiblement  dérangé.  Dans  cet  état  les  animaux 
mangent  et  boivent  comme  en  pleine  santé;  ils  sont  gais, 
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et  l'on  remarque  en  eux  des  raouvcmens  qui  semblent 
annoncer  la  volonté  de  courir  avec  leurs  camarades  et 
même  de  ruer.  M.  Durand , vétérinaire  à BeuvTon , observe 
que  les  poulains  y sont  plus  sujets  k l’àge  d’un  an  rt  de 
deux  ans  qu’avant  et  après  cette  époque  : il  attribue  la 
maladie  au  foin  récolté  dans  des  prairies  marécageuses,  et 
dans  lequel  il  se  trouve  beaucoup  de  queue  de  renard  ; du 
moins,  dans  le  mois  de  janvier  1809  , trois  poulains,  qui 
ne  mangeaient  que  du  foin  de  la  sorte , furent  attaqués  en- 
semble chez  un  propriétaire  des  environs  de  Crèvecœur. 
Depuis  dix  ans  qu’il  exerce  l’art  dans  ce  pays  jamais  il  n’a 
vu , dit-il , de  poulains  atteints  de  la  maladie  parmi  ceux 
que  l’on  nourrit  de  foin  de  bonne  qualité,  principalement 
récolté  sur  des  coteaux;  il  n'en  a vu  qu'un  seul  qui  fut 
attaqué  à la  pâture,  et  il  ne  guérit  pas.  Suivant  M.  Char- 
pentier , vétérinaire  à Rupière  près  d’Argence  , même  dé- 
partement , quelques  poulains  sont  pris  de  paralysie  sur  la 
fin  de  l’allaitemeïit  ; et  la  maladie  est  en  eux  beaucoup  plus 
rebelle-.  Le  pays  marécageux , la  mau^'aise  nourriture  des 
mères  qui  sont  pleines  en  même  tems  qu'elles  allaitent  en 
sont  sans  doute  la  cause. 

Voici  le  traitement  qui  réussit  à MM.  Durand  et  Char- 
pentier. Saignée  au  cou , quelquefois  h la  thorachique  ou 
au  plat  des  cuisses;  (ils  ont  quelquefois  fait  trois  fortes  sai- 
gnées en  vingt-quatre  heures);  sétons  au  poitrail;  sur  les 
lombes  applications  de  plantes  aromatiques  infusées  dans 
de  la  lie  de  vin  , ou  trois  frictions  par  jour  avec  l’essence 
de  térébenthine  et  l'huile  de  pétrole;  chaque  jour  trois 
opiats,  composés  de  sel  de  nitre,  de  crème  de  tartre,  do 
chaque  i5  grammes  (une  demi-once)  et  camphre  19  dé- 
cigrammes  (i  demi-gros);  trois  lavemens  toniques,  dans 
lescpiels  entre  l’essence  de  térébenthine  ; eau  blanche  , etc. 
Le  mieux  se  manifeste  ordinairement  du  troisième  au  cin- 
quième jour  : quand  la  maladie  se  prolonge,  elle  est  fâ- 
cheuse. M.  Durand  a employé  sans  succès  la  cautérisation 
sur  les  lombes  ; mais  par  le  traitement  qu’on  vient  d’ex- 
poser , sur  \dngt  chevaux  aQ'ectés  de  cette  paralysie  il  s’en 
guérit  seize. 

La  même  maladie  est  aussi  enzoolique  dans  les  chevaux 
sur  les  bords  de  la  Seine,  m’a  dit  M.  Leconte , vétéri- 
naire à la  Roche-Giiyon,  près  Mantes.  Elle  rie  règne 
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point  le  long  d’autres  petites  rivières  des  .environs.  Les 
chevaux  en  sont  attaqués  tous  les  ans  en  juillet,  On les, met 
à la  praii  ie  trois  ou  quatre  jours  après  l’enlèvement -des 
foins  ; on  les  y laisse  le  matin  depuis  quatre  heures  ju^ 
qu'à  neuf,  et  le  soir  depuis  quatre  heure.s  jtisqu’à  la  nuit  ; 
ils  n’y  trouvent  à ronger  que  les  souches  de  l’heibe 
desséchée.  Rentrés  à l’écurie,  on  les  nourrit  comme  en 
hiver,  et  de  plus  on  leur  donne  des  sarmens  de  vigne  et 
des  sarclures  de  ditlérente  espèce.  Jamais  M.  Leconte 
n’en  a vu  mourir  de  cette  maladie,  qui  ne  dure  que  sept  à 
huit  jours,  et  dont  il  assure  que  souvent  la  nature  seule 
triomphe.  Il  a quelquefois  vu  vingt-cinq  chevaux  atta- 
qués ensemble  à divers  degrés.  Il  paraît  que  la  maladie 
vient  de  l’apoplexie  : le  traitement  qu’il  emploie  consiste 
dans  de  fortes  saignées,  l’eau  blanche  vinaigrée,  nitrée,  et 
«les  bains  froids.  Le  mieux  est  remarquable  dès  le  deuxième 
ou  le  troisième  jour.  ^ ;■  i 

M.  Lecoulteux  , curé  de  Livilliers , près  Pontoise  , a vu 
cette  maladie  sur  deux  chevaux  d’un  fermier  de  sa  conir- 
mune  dans  l’été  de  1 790  ; on  les  relevait  de  teras  en.temSià 
tbree  de  bras,  et  ils  se  tenaient  debout  sept  à huit  heures.- 
On  leur  fit  le  traitement  général  prescrit  dans  cet  article  ÿ ce 
ne  fut  qu’au  bout  d’une  huitaine  de  jours  qu’ils  allèrent 
luieux  : l’un  fut  paifaitement  rétabli  vers  le  trentième  jour; 
la  marche  de  l’autre  fut  chancelante  plus  long-tems  ; il  pa- 
raissait éreinté,  il  tombait  sur-tout  si  on  le  faisait  tourner 
court  et  vite,  et  il  fut  long-tems  sans  pouvoir  se  relever, 
seul  ; enfin  il  se  rétablit.  Trois  autres  attaqués  avant  ceux- 
là  étaient  morts  d’apoplexie.  Quelques  chevau.x  pris  de  la 
faiblesse  des  reins,  dit  Solleysel,  croisent  les  pieds  de  der- 
rière étant  en  place  pour  se  soutenir  afin  de  ne  pas  tomber  ,, 
et  si  des  secours  bien  calculés  ne  les  soulagent  bientôt,  on 
est  obligé  de  les  assoimner  au  bout  de  plusieurs  mois  aprè.s 
des  dépenses  mutiles.  Cette  paralysie  peut  aussi  être  acci- 
dentelle : M.  Lauzeral,  vétérinaire  à Gaillac , département 
du  Tarn , l’a  vue  dairs  une  mule  se  déclarer  à la  suite  de 
la  suppression  «l’une  fistule  qui  avait  coulé  pendant  dix- 
huit  mois.  Il  est  probable  que  fimmobilité  n’a  pas  d’autre 
principe  qrre,,  Wiaiblesse  des  reins  qui  nous  occupe,!  et 
qu’elle  n’est  une  terminaison  de  l’apoplexie.l  Sol- 

lej'sgl  assui^^e  I2  paralysie  est  aussi  la  suite  du  VeAtioï. 
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Celle' qui  n’est- que  d’une  courte  durée  n’est  peut-être 
qti'une'aHection  rhtimtilismale. 

^La  paralysie  du  traîrt  Üè  derrière  sur  les  bœufs  et  les 
v^àèbes,  est  cnzôèfique  da'ri»  quelques  cantons  de  la  Haute- 
Garbnrtè  , de  la  iCHareiite';  de  la  Nièvre,  de  la  Manche. , du 
Gers-, 'etc.  Dans  quelques-uns,  la/;r/ra/>'sre  est  complète  tout 
à'coxrjy;  (làns  d'autres  ,*elle  vient  par  des  prôgrès  insen- 
sibles; ils  commencent  par' être  l’aibles  du  derrière  comme 
s'ils 'àvàîent  éprouvé  iin  effort  de  reins;  d’abord  ils  se  relè- 
t^nt^rfifficilenient  du  derrière,  les  membres  postérieurs 
«bhtfrdfds  ainsi  que  la  croupe  ; ils  retombent  Si  du  les  met 
debout*,  puis'  ils  restent  assis  sut-  leur'defêlèi‘e“èl^  traînent 
dons'îc'èttd  position.’  Cette- /7âr«/vSfe  rend  l'aèt-oiichement 
très^l'àbOrieto  i aü  point  que  quèlqrtèfois  bii'-a  été  obligé 
d'è^frâiVè ‘le  petit  .sn^f  pad  morceaux-.  - • ' 
*:’lJ;iVélv4(fhépai*alysf  ^’d^uis  dix-lurit  mois , avait  l’épiri^ 
du’^ife  ’dcy-re'xyi's  f&rt'tt^nthàpfë’)'’elle’étaif  èîxtrêmement 
athài^e’de'tdül-' sdn  dçWièrt.  Ayarfi  '.éfé' tiSée'èt  ouverte^ 
OW  fei9rtrc[tia  que’  la  WHelle’épiriiere';  danix  les  quatre  den* 
fiièr¥4iVêitôbi*è's  dbi-s^é^^  df'  idans  toû  ti^  lés ''-vertèbres  lont- 
bâil^  ,^'éfâît  saijs'c’onsl.ifencè , mêlé’é  d'dbë'riiafièfe  sangbi- 
irô'l^Ÿé-’?'tléci:^îpdsée  tjifelle  était  èbtô'ui-ëé  dans  toute 
son  étendue  d’une  infiltration  dè'lÿnr^lTC*  ëpàisse  et  jau- 
M.|-'^rè':-q<il  ÿ'Vi/’Id'rtiâlaMe  sur  bèàdctnip  de  bêtes 
î ’corHéS'Igdx  éiiVir'dns  dd’'M;fcbti  ,,a  trouvé  Ixeau coup  dé 
ll'dites -dafis.'Wdié'itt'‘deHtrlaire  des’ mnsdle^-’Auic  lombes^' 
éf*Oè*»’rfreiuéi‘m'nsfclès'aoévé|lt  décomposés!  Dans  les  ani- 
Sél‘oiihis'trp'p’'ta+d,'  èPqu'on  a éte'tédüit'à  sacrifier,, 
M.’lliërtftdn’à  trqilvé'M'-.sàng  pUis  épais 'q'ué-'Vfarts  l’état  de 
satité'^i  stÀgnanPtlé'ils  'üés'ilafeseaux  dé  4arrièrë-main  ; les 
'*fytnphàtilqués''CH^drgées  , les’ mù^éé  bruns  et 
iflôlfë^^.'  lTs  viVèrrt-d'exi.t  Oh. trois  mois-et-pfu^  ,•  il  en  e.st 
niémè'ljüPs’étigi^isietlt'.*^  Lë  plus  souvènt  -dfi^ n'attend  pas 
ftl’mOff’rtatarejlè  ; mais-Ort  tissomme  lesmmmaux  ; la  chair 
«rtri  est  pas  malfaiitàiifë!’-'\r.'  Làtanë  , vétêrlnai'éè  qui  tf 
obsérVé'lé  mala(lie‘flan'sle^dépat*temënt*tlil‘-6ersv-a  remaf- 
<jUé  que.si  l’on  pin'cë' répmé'lonibaire  quettpre' jours  avant 
qiiè  lemal  ne  Se'déclil'ëV  Wbète  se  plaiiit  , et ‘fléchit  beau- 
ébup’ des  reins.  M,  Lahory')  vétérinaire  k Marinande^  a 
■^U'  cëtte’  ihàlailie  dégénérer  en  gangrène  dabs  des  bœuls 
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et  dans  des  vaclics  qui  moururent  en  vingt  ou  trente  jours  ^ 
à la  suite  d'une  fièvre  adynamique  et  d’une  tliarrhée  vio- 
lente. Dans  le  cadavre  il  trouva  une  grande  infiltration  des 
muscles  sous-lombaires  et  de  ceux  de  la  cuisse,  quelques 
épanchemens  de  sérosités  roussàtres  dans  l’abdomen,  et  la 
jçangrëne  de  la  membrane  muqueuse  de.  1 estomac  cl  des 
intestins  ; la  moelle  épinière  était  roussàtre  , et  le.s  ver- 
tèbres vers  les  lombes  avaient  une  nuance  bleuâtre  dans 
une  longueur  de  48  centimètres  (r8  pouces)  environ. 
M.  Lapouge  , vétérinaire,  qui  a aussi  vu  la  maladie. ,4 
Moreuil,  a trouvé  dans  quelques  cadavres  une  tumcnr  squix-: 
reuse  attailiée  sous  les  vertèbres  lombaires , grosse  comme 
le  poing  et  çontenant  une  liqueur  gluante  : c elait  peut- 
être  l’etlèt  d’une  distension  dans  cette  partie.  M.  Dormoat,_ 
après  avoir  observé  la  maladie  pendant  huit  annéç,s  dans 
le  départemenj,  de  la  Nièvre , a.ssure  qu'elle  attaqué  ;1  es 
bœufs  de  huit  à neuf  ans  et  au-dessus , et  qui  sont  attéljés 
à des  charrettes  sur  .^les  l'ardeau^  qui  excèdent  leurs, fprpes, 
plutôt  que  ceux  .qui  travaillent  fi  la  charrue  j ils  ue 
teut  pas  sur  les  vaches  plus  que  leurs  camarades  quj.  qe 
deviennent  pas  roaltules.  On  en  perd,  dif-il,  un  pomhre 
prodigieux  ; pf  daps  les  cadavres  il  a trouvé  la  mpelle  épi- 
nière meurtrie  pt  décomposée. 

N’est-ce  pas  au  genre  d afi'ection  qui  nous  occupe  qu’on 
dpit  rapporlerl’altéralipn  des  chairs  aux  lombes  remarquée 
dans  les  bœufs  pac  M.  Cabiran , médecin  à Tqulouse  ? 
Aussitôt,  dit-if,  que  le  bœuf  vient  d’être  tué,  les  chair» 
du  dos  e-t  des  lombes  sont  belles  ; finais  peu  .dje  fema  après 
la  putréfactipu  s’y  développe  très-rapidement , Pi  elle,  y 
çst  complète,  si  I on  ouvre  ranimai  seulement  le  lende- 
main de  la  men  t.  X-a  c,puche  des  muscles  qui  touclre  la  peau 
est  saine,  tandis  que  celle  qui  avoisine  les  vertèbres  psi 
vecte  et  qu’elle  a une  odeur  de  phair  pounie.  Gelte.  alté- 
ration çoinpremd  quelquefois  les  muscles  de  la  cuisse , . et 
occasionne  upe  juste  suiprise  dans  ides  animaux  dpnf  la 
viande  paraissait  de.  la  première  qualité.  Lea  fibres  char- 
nues sont  pourrie.s  jusqu’il  leur  insertion  aux  os  qui  étanjt 
coupés,  montrent  un  si/c  brun,  tandis  qu ailleurs  la  cou- 
pure des  os  est  blanche  et  vermeille.  Quelquefois  , dit-il 
encore , les  tuniques  de  la  moelle  épinière  sont  dans  un 
état  maladif.  Les  bouchers  qui  depuis  long-tems  ont  ob- 
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«ervé  ces  alterations,  jugent ^u’il  y aura  putréfaction  de 
Ja  chair  des  lombes , quand  en  séparant  la  tête  du  cou 
f U ne  sort  pas  de  sang  du  canal  vertébral,  et  alors  ils  sé 

hâtent  de  vendre  la  viande  ; mais  quelquefois  ils  se  trom- 
pent. ün  préparant  dans  les  ateliers  les  bœufs  achetés 
pour  les  salaisons  de  la  marine , on  est  obligé  de  rejeter 
les  parties  gâtées  tant  des  lombes  que  des  parties  environ- 
nantes , et  quelquefois  la  perte  s’élève  à un  cinquième 
ou  au  moins  à un  dixième  du  poids  de  l’animal.  Cette 
altération  est  bien  connue  à Tarbes  , à Saint-Girons  , à 
Agen,  a Bordeaux,  et  dans  toutes  les  contrées  qu’arrosent 
la  Gironde,  la  Sare  et  la  Gimone.  Les  bouchers  entendus 
prêtèrent , dit-ou , les  bœufs  du  Périgord  et  du  üuerci 
parce  qu’ils  ne  sont  point  sujets  à cette  maladie.  Suivant 
Al.  loggia  , professeur  à Turin  , l’altération  dont  il  s’agit 
a pour  cause  une  inflammation  rhumatismale  due  aux 
marches  pénibles  après  un  trop  long  repos , 2°  à dés  coups 
violens  donnés  par  les  conducteurs,  3"  à la  faim,  à la  soif 
aux  boissons  d’eaux  corrompues , et  sur-tout  à la  mauvaise 
coutume  que  les  conducteurs  ont  de  faire  coucher  les  bœufs 
snr  la  terre  sans  litière , même  en  tems  de  pluie , de  neige  et 
de  vents  froids.  Ces  causes  agissent  plus  directement  sur 
îr*  dorsaux  et  lombaires  fatigués  , meurtris.  Or 

^ j humeurs  altérées  dans  un  point  contractent  un 
état  de  putréfaction  qui  se  communique  aux  environs  par 
une  fermentation  dont  la  force  assimilatrice  engendre 
un  état  semblable  dans  tout  ce  quelles  touchent  : et  celte 
dégeneration  putrétaefive,  après  avoir  commencé  dans  l’ani- 
mal  vivant,  se  continue  promptement  après  la  mort.  Dan.» 

«s  derniers  teins  on  a trop  lais.sé  à l’écart,  continue 
tVl.  1 oggia  d apres  le  professeur  Bonvoisin  , les  explica-  ; 
lions  pathologiques  fondées  .sur  les  ditférens  fermens.  Dan» 
la  Haute-Garonne,  m’a  dit  M.  Moucouet,  on  appelle  cette 
maladie  mal  de  ver,  et  lougras  dans  le  département  de  la 
Charente  suivant  M.  Soulard,  vétérinaire,  près  Baidiesieux. 

J^s  charlatans  persuadent  aux  propriétaires  qu’elle  est  due 
à un  ver  qui  monte  de  la  queue  à la  tête  le  long  de  l'épine  ; 
et  dans  1 intention  d’arrêter  sa  marclie,  ils  prennent  une 
brocJie  de  ter  rouge  grosse  comme  le  doigt  et  la  plongent 
transversalement  daiw  les  parties  molles,  au-dessus  du  mi^ 
beu  de  1 épine  lomi.>aii  e j si , disent-ils , le  ver  n’a  pas  avancé 
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vers  la  tête  au-delà  de  cet  endroit , la  maladie  guérit.  Mais 
M.  Moucouet  assure  que  ce  moyen  excité  ordinairement 
des  convulsions  violentes,-  àu  milieu  desquelles  l’animal 
périt  au  bout  de  douze  ou  vingt-quatre  heures. 

M.  Aucouturier,  vétérinaire  près  Biberac , département 
de  la  Dordogne , a sur  cette  maladie  venir  dans  un  bœuf  à 
la  suite  d’une  œdématié  rebelle  au  poitrail.  La  maladie  at- 
taque sur-tout  les  bœufs  les  plus  avancés  endge,  dit  M.  Mon- 
couet , qui  l’attribue  à ce  que  les  bœufs  se  couchent  dans  la 
neige  étant  souvent  en  sueur  en  quittant  le  travail  des 
charrois , à ce  que  le  sol  des  étables  est  creusé  jusqu’à  lo  à 
12  décimètres  (.^  ou  4 pieds)  de  profondeur,  ou  à ce 
qu’étant  à l’étable,  les  animaux  reposent  sur  des  couches 
<le  fumier  corrompu  qui  remplit  renfoncement  du  soit 
M.  Besnard  a aussi  observé  cette  maladie  sur  les  vaches 
aux  environs  de  Tilleul,  près  de  Mortain  , département  de 
la  Manche.  Il  l’alfribiie  aijx  herbes  dures , aux  eaux 
stagnantes,  aux  courans  d’air  humide  et  froid.  Elle  vient 
dans  quelque!  sujets  par  des  attaques  réitérées  d’une 
aimée  à l’autre.  De  plus  fortes  intempéries  excitent  des  re^- 
doublemens  plus  graves  ;oTi  a prévenu  des  retours  en  chan- 
geant lès  animaux  de  pays.  On, ne  doit  pas  , dit  M.  Sou- 
làfd , attribuer  cette  nialadie  à l’usage  de  bistourneV  les 
taureaux,  méthode  dé  castration  à laquelle  on  reproche  de 
laisser  une  ardeur  qui  porte  les  bœufs’’k  sauter  les  uns 
sur  les  autres  , puisque , ainsi  qu’il  l’assure  j la  plupart  deé 
vieilles  vaches  périssent  de  celte  maladie.  Elle  Se  déclare 
dànjj  lè  prihtems  et  dans  l’automne,  dit  M.  Mémain,  vété- 
térinairé , qui  a remarqué  aussi  quelle  attaque  sur-tout  les 
animaux  qui  habitent  les  lieux  bas  et  humides , ou  qu'on 
renferme  dans  des  étables  fraîches. 

• M.  Montcouct  a employé  sur  les  reins  et  aux  fesse! 
les  frictions  d’caii-de-vie  camphrée , la  teinture  de  cantha- 
rides , l’onguent  vésicatoire,  le  cautère  actuel , le  sac  d’avoine 
chaud , les  métiicamens  diaphorétiques  en  breuvages  et  ert 
làvemens  , mais  toujours  sans  succès.  Les  moyens  qui  ont 
réussi  dans  le  principe  du  mid  à M.  Mémain , sont  une 
saignée  copieuse,  les  fomentations  aromatiques,  les  lave- 
mens  stimulans,  des  trictions  fréquentes  et  sur  les  reins  i 
une  charge  ou  les  vésicatoires.  11  a toujours  vu  du  soula- 
gement après  une  transpiration  augmentée,  des  urines 
abondantes,  des  excrémens  plus  copieux.  ■ 
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'T<e  seul  parti  h prendre  est  de  vendre  la  bète  pour  la  bc  11- 
cberie  aussitôt  qu’elle  est  atteinte  d’une  manière  qui  ne 
laisse  plus  d’espérance , et  il’empècher  l’invasion  du  mal 
dans  les  autres  au  moyen  de  bons  alimens  , du  change- 
ment de  pâturages,  d’un  logement  dont  le  sol  sera  élevé» 
de  travaux  modérés  sans  occasionner  la  sueur  ni  les 
efforts. 

C’est  M.  Laborv , vétérinaire  àMarmande,  qui  a fait 
observer  que  les  bœufs  paralytiques  n’étani  point  admis 
dans  les  boucheries  bien  surveillées  , il  est  des  propriétaires 
qui , avant  que  le  mal  n'ait  produit  l’amaigrissement,  frac- 
turent une  jambe  ou  les  reins  d’un  coup  de  barre  de  fer, 
et  conduisent  au  marché  dans  une  charrette  le  bœuf,  qu’on 
achète  avec  moins  de  scrupule  parce  qu'on  n’aperçoit  en 
lui  qu'une  jambe  cassée. 

Pour  les  salaisons  de  la  marine,  il  faut  admettre  Seule- 
ment les  bœufs  venus  de  leurs  pieds  et  tians  lesquels  on  ne 
trouve  point  de  souffrance  aux  reins.  Au  reste,  c’est  sur- 
tout l’agriculture  qui  doit  remédier  à ce  mal  en  desséchant 
les  marais , et  sur-tout  en  préférant  les  chevaux  aux  bœufs 
pour  le  travail , qui  affaiblît  ces  animaux  et  les  expose  au.x 
mortalités  lorsqu’il  en  règne  quelque  cause  générale. 

Beaucoup  de  vaches,  après  le  vêlage,  quoiqu’elles  n’aient 
pas  fait  d’efforts  violens  , éprouvent  dans  les  reins  une  fai- 
blesse considérable;  elles  restent  couchées  sans  pouvoir  se 
relever  pendant  deux  ou  trois  jours  , elles  boivent  et 
mangent  comme  à l’ordinaire.  11  faut  alors  se  garder  de  le.s 
suspendre,  tlit  M.  Langlois  , vétérinaire  à Orléans  ; caria 
la  bète  s’abandonne  sur  ses  supports,  les  mamelles  s'en- 
gorgent extrêmement  et  deviennent  violettes  ; l’écoulement 
des  urines  est  fort  gêné  dans  le  mâle , la  gangrène  peut  s’eu 
suivre.  Dans  la  paralysie  du  derrière  , les  animaux  restent 
difficilement  suspendus. 

Dans  le  cas  de  ces  inconvéniens , il  faudrait  se  hâter  de 
remettre  la  bète  sur  un  bon  lit  de  paille. 

Les  fractures  , les  distensions  dans  la  région  du  dos  et 
des  lombes , déterminent  l’impuissance  à mouvoir  le  train 
de  derrière;  ce  n’est  point  précisément  une  paralysie.  J’ai 
des  exemples  de  cure  dans  ce  cas;  mais  il  est  nécessaire 
que  l’animal  reste  en  repos  ; car  les  parties  lésées  ne  peu- 
vent se  consolider  dans  les  chevaux  qtli  se  débattent , et 
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font  des  efforts  pour  se  relever.  Souvent  aussi  c’est  une  im- 
prudence alors  de  les  suspendre  , il  vaut  mieux  les  tenir 
couchés.  M.  de  Chaumontel , dans  ce  cas  , a mis  le  feu  sur 
la  région  lombaire  à un  cheval  qui  se  releva  et  put  mar- 
cher facilement  dans  le  troisième  mois. 

M.  Poulet , vétérinaire  au  4'  bataillon  bis  du  train  d’ar- 
tillerie, a même  vu  cette  faiblesse  dans  une  vache  pleine  de 
six  mois.  Elle  eut  sur  les  lombes  un  emphysème  où  la  peau 
était  soulevée  dans  une  longueur  de  22  cenlim.  (8  pouces)  ; 
après  quelques  essais  inutiles  pour  la  guérir,  elle  fut  tuée. 
Une  autre  eut  cette  paralysie  huit  jours  avant  de  mettre 
bas  ; elle  fit  deux  veaux  et  mourut  en  vêlant.  Un  seul  veau 
qui  aurait  un  volume  trop  considérable  par  rapport  à la 
mère , pourrait  occasionner  cet  accident.  Une  brebis  para- 
lysée du  derrière  allaita  son  agneau.  Cette  paralysie  est 
souvent  la  terminaison  de  la  maladie  des  chiens. 

Végèce,  pour  guérir  celte  maladie  , qu’il  appelle  subré- 
nale , prescrit  de  faire  une  saignée  copieuse  aux  flancs  et 
aux  cuisses  , et  de  mêler  le  sang  avec  du  vinaigre  pour 
en  faire  une  friction  sur  les  reins  ; enfin , de  cautériser  cette 
partie  pour  exciter  à l’extérieur  une  irritation  qui  fasse 
disparaître  la  violence  du  mal.  Dans  la  paralysie  du  cou 
qui  fait  tenir  cette  partie  de  côté , il  faut , dit-il , saigner 
aux  tempes , faire  sur  la  partie  des  frictions  échauffantes , 
redresser  le  cou  en  le  pressant  contre  une  planche  , appli- 
quer le  feu  en  palme  sur  le  côté  relâché  ( qui  est  le  côté 
convexe  ) ; et  du  reste , faire  à l'intérieur  le  traitement  du 
tétanos. 

Un  cheval  de  9 ans , qui  fut  paralysé  de  tout  le  côté 
droit , n’était  tranquille  que  lorsqu’il  était  couché  sur  le 
côté  sain.  Il  fut  guéri  en  deux  mois  par  le  traitement  ana- 
logue à ceux  qu’on  a détaillés  dans  cet  article , et  conserva 
toujours  une  certaine  faiblesse  de  cé  côté-là. 

Un  cheval  de  selle  avait  une  paralysie  au  côté  droit  de  la 
tête;  M.  Flandrin  employa  sans  succès  les  sétons  au  cou, 
les  vésicatoires  aux  joues , et  des  injections  dans  l’oreille. 
Dans  une  jument  de  4 ans,  que  M.  Marniesse  , vétéri- 
naire , vit  atteinte  subitement  de  la  paralysie  des  deux 
membres  antérieurs , on  soupçonna  que  le  mal  avait  eu 
pour  cause  des  efforts  faits  par  la  bête  pour  se  dégager 
<l'un  endroit  bourben.x.  Un  cheval  de  selle  ne  pouvait  éten- 
dre complètement  les  membres  antérieurs , et  tombait  su* 
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les  genoux  quand  on  voulait  le  faire  avancer  ; il  ne  pouvait 
ëlcver  ni  étendre  coin^étement  la  tête  pour  prendre  le 
fourrage  au  râtelier  jÉ^»it  couché  le  plus  souvent.  Ayant 
été  pendant  un  anS^^Ktotat,  M.  Ducher,  vétérinaire  à 
Châlons-sur-Marne  l’un  appliqua  dcu.x  sétons  de  chaque 
côté  de  l'encolure  , il  administra  des  bains  de  vapeurs , et 
des  parfums  : le  cheval  se  rétablit , il  reprit  peu  à peu  une 
marche  assurée , et  par  la  suite  on  le  monta  très-souvent. 
Mais  au  bout  de  quelques  teins  sa  marche  étant  redevenue 
incertaine  , M.  Ducher  prévint  une  rechute  en  employant 
les  mêmes  moyens  à un  degré  plus  fort. 

M.  Régnault,  vétérinaire  à Lésigni,  près  Biie  Comte- 
Robert  , m’a  fait  voir  un  cheval  de  labour  qui , en  marchant , 
avait  une  espèce  de  bercement  tremblé  des  membres  anté- 
rieurs , de  la  tète  et  de  l’encolure.  Le  mal  était  peu  appa- 
rent dès  que  la  bête  était  en  repos  depuis  deux  ou  trois 
jours;  il  reparaissait  lorsque  le  cheval  avait  travaillé  pen- 
dant une  heure.  On  demandait  si  le  ca^était  rédhibitoire: 
je  dirais  oui,  suivant  la  justice;  et  pour  parler  un  langage 
qui  sauvât  les  intérêts  de  l’acheteur,  j’apellerais  le  cas  une 

COURBATURE. 

Ce  qu’on  nomme  chûte  du  membre,  est  quelquefois  l’effet  • 
d'une  paralysie  du  pénis  qui  exige  souvent  l’amputation. 

La  vessie  peut  se  paralyser  si  l’animal  a avalé  certaines 
substances  âcres  , ou  si  l’on  néglige  d’arrêter  de  teins  en 
tems  les  animaux  pour  leur  donner  le  teins  de  rendre 
leurs  urines  pendant  le  travail;  l'incontinence  d'urine  peut 
en  être  l’effet,  mais,  le  plus  ordinairement,  la  vessie  est 
détendue,  ballonnée.  Alors  pour  les  grands  animaux,  on/ 
introduit  le  bras  dans  le  rectum  , on  presse  la  vessie  par 
son  fond  de  devant  en  arrière  , ou  s’il  est  nécessaire  on 
fait  par  le  rectum  la  ponction  de  la  vessie  avec  un  tro- 
cart courbe , et  l’urine  sort.  La  paralysie  du  rectum  dé- 
termine le  séjour  des  matières  dans  cet  intestin  , et  la  cons- 
tipation ; voyez-en  un  exemple  au  mot  Coliques. 

L’espèce  d’insensibilité , d’inaction  qu’on  remarque  dans 
les  cochons  ladres  ne  dépend  point  de  la  paralysie , mais 
de  l’espèce  d'hydropisie  qui  les  désorganise.  ' 

Les  organes  des  sens  sont  eux-mêmes  susceptibles  d’un 
genre  d’affection  analogue  à la  paralysie.  Il  peut  n’exister, 
dans  les  yeux  , d’altération  autre  qu’un  rétrécissement  ou 
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une  dilalalion  persistante  de  la  pupile  ; elle  ne  s’ouvre 
plus  et  ne  se  contracte  plus  en  ^^ant  de  l’obscurité  à 
une  lumière  vive  ; l’action  d’ugitel^B^igt  près  de  l’œil  ne 
fait  plus  clignoter  les  paupières  : o^BRarijiie  dans  l’animal 
une  sorte  de  stupidité  dans  le  port  de  la  tête,  et  dans  ses 
mouvemens  une  incertitude  qui  le  porte  à lever  les  pieds 
de  devant  fort  haut  quand  il  marche,  à dresser  ses  oreilles, 
et  même  à porter  en  avant  tantôt  l’une , tantôt  l’autre.  Les 
degrés  du  mal  vont  depuis  la  faiblesse  de  la  vue  jusqu’à  la 
paralysie  complète , qu’on  a nommée  amaurose  ou  goutte 
sereine.  On  1 atiribue  à la  paralysie  de  la  rétine  ou  du  nerf 
optique.  Elle  vient  lentement  ou  d'une  manière  subite  et 
par  les  mêmes  causes  que  les  autres  paralysies.  Si  elle  se 
prolonge,  il  y a peu  d’espérance  de  guérison.  J’ai  vu  cette 
maladie  , dans  les  chevaux  , survenir  à la  suite  d’hémor- 
ragies du  cordon  spermatique,  et  disparaître  peu  à peu  et 
totalement.  Mon  ami,  Ivl.  Gohier,  professeur  à l’Ecole 
vétérinaire  de  Lybn,  m'en  a donné  un  autre  exemple  le 
plus  frappant  que  je  connaisse.  Un  cheval  de  6 ans ,,  coupé 
depuis  un  mois,  avait  un  champignon  gr  os  comme  un  œuf. 

M.  Gohier  ouvre  le  scrotum  prolondément  , et  place  au- 
dessus  de  l'induration  un  cusseau  bien  serré.  ]l  sort  de  la 
plaie  un  filet  de  sang  que  l’on  néglige  d'abord;  mais  une 
demi-heure  après  , voyant  que  l’hémorragie  continue  , on 
conduit  le  cheval  à la  rivière  où  il  reste  une  demi  - heure 
plongé  jusqu’au-dessus  du  ventre.  L’Iiémorragie  s’arrête  , 
et  M.  Gohier  s’absente  : mais,  à son  retour , le  cheval  avait 
perdu  beaucoup  de  sang,  le  pouls  était  très -petit,  la 
vue  était  éteinte  par  une  dilatâtion  extrême  des  pupiles.  ’ 
M.  Gohier  appliqua  de  la  poudre  d'agaric  sur  les  rais- 
seaux  , mit  des  étoupes  dans  la  plaie  qu’il  ferma  par  des 
sutures,  f.e  sang  ne  coulaplus  ; m.ais  l’aniragl^ut  dans  une 
extrême  faiblesse  pendant  36  heures;  plusieurs  fois  on  lui 
administra  des  cordiaux.  Il  reprit  ses  i’orces  peu  à peu , et 
sa  vigueur  fut  rétablie  vers  le  i5®  jour,  mais  les  pupiles 
lestèrent  toujours  dans  la  même,  dilatation , et  l'animal  ne 
jouissait  prestpic  pas  de  la  vue.  On  l’observa  pendant 
4 mois,  toujours  dans  cet  état;  puis  il  fut  employé^'un 
fourgon  , et  au  bout  d’un  an  il  mourut  d’une  colique.  ' 

. Le  sens  de  l ouïe  peut  sap-s  doute  sc  perdre  dans  les  ani- 
mau.x  : je  n’eu  conùâis  'd’exèmplé  que  par  l’olislructiou 
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occasionnée  par  rarrachement  des  oreilles  dans  les  jeunes 
clilcns.  Mais  les  chiens  perdent  l’odorat,  ou  du  moins  sa 
finesse  et  celle  de  l’ouïe  par  l'efiet  de  la  maladie  nommée 

MALADIE  DES  CHIEKS, 

Je  ne  rapporterai  point  mes  propres  observations  sur 
quchjucs  cas  Ac  paralysie  dans  le  cheval , dans  les  lictes  à 
corne  et  tlans  le  cliien  : étant  conformes  ;i  celles  que  j'ai 
déjà  citées  , elles  ne  feraient  qu’cntiaîner  des  répélitious 
inutiles.  ( F.) 

PARASITE.  Nous  avons , au  mot  IIf.rbk  , indicpié , la 
distinction  qu’il  fallait  faire  entre  les  plantes  accidentelle- 
ment parasites  et  celles  qui  fêlaient  essenlie'dement.  Ce  qui 
nous  reste  à dire  concerne  ces  dernières  , c’est-à-dire  , les 
herbes  qui  vivent  aux  dépens  tles  autres.  Il  en  est  cependant 
qui  peuvent  vivre  isolées  : telle  est  la  cuscute  , (jui  parcourt 
tous  les  périodes  de  sa  végétation  , et  se  reproduit  sans  le 
secours  d’aucune  autre  plante.  Les  véritables  végétaux  pa- 
rasites , dont  f existence  est  liée  à celle  d’autres  végétaux , 
sont  le  gui , les  agarics  et  les  lichens.  Le  gui  genne  sur  1rs 
branches  ou  sur  le  tronc  d’un  arbre  ; il  y pousse  , il  y vé- 
gète, et  devient  par  la  suite  un  arbrisseau  ; il  attire  à lui  l-'s 
sucs  de  cet  arbre  ; la  seve  s’arrête  en  partie  là  où  croît  le 
gui  ; elle  le  nourrit , cl  l’arlrre  languit  et  meurt , si  l’on  ne 
soustrait  la  plante  qui  vil  à ses  dépens.  Les  agarics  et  les 
lichens  produisent  le  même  etfet  , et  de  plus  arrêtent  la 
transpiration  dans  la  partie  sur  laquelle  ils  s’élendent.  Il 
faut  bouchonner  av'ec  de  la  paille  , ou  brosser  les  branches 
couvertes  de  mousses.  Rozier  dit  que  l’amputation  jusqu’au 
vif  et  l’application  do  fonguent  tle  Saint-Fiacre  sont  indis- 
pensables pour  les  arbres  chargés  de  gui.  Nous  avons  vu, 
dans  plusieurs  cantons,  de  petits  cultivateurs  arracher  cette 
plante , et  la  donner  à la  fin  de  l'hiver  à leurs  vaches  et  à 
leurs  chèvres.  Les  arbres  fruitiers  , ainsi  débarrassés  du 
gui , conservent  las  branches  sur  lesquelles  il  a végété  , et 
il  repousse  rarement  quand  il  a été  arraché  avec  soin.  Quant* 
aux  plantes  parasites  des  prairies,  telles  que  la  cuscute  , 
l’orobanche  , l'hippociste  , on  doit  faucher  avant  qu’elles 
puissent  se  renouveler  , dût-on  sacrifier  une  partie  ctu 
produit  de  la  prairie  , parce  qu’en  laissant  ces  plantes  se 
reproduire , on  sera  dans  la  nécessité  de  labourer  et  de 
rétablir  la  prairie  à neuf.  (Dem.) 
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PARC  et  PARCAGE.  R y a deux  espaces  de  parc  ; l’un  , 
est  le  parc  d'agrément , l’autre  le  parc  des  bêtes  fl  laine. 

Du  parc  d’agrément.  Le  parc  d’agrément  est  en  général 
un  vaste  enclos  planté  d’arbres  et  environné  de  murs.  C’est 
un  lieu  animé  par  le  goût , la  fantaisie  et  les  arts.  Il  favorise 
les  douces  rêveries  , la  naissance  des  pensées , et  distrait 
pendant  quebjues  momens  de  la  contention  d’esprit , de 
l’ennui  , et  du  souvenir  des  peines.  Les  autres  avantages 
qu  il  procure  au  Propriétaire  sont  la  sûreté , la  promenade , 
la  tranquillité,  et  ([uelquefois  le  plaisir  de  la  chasse.  Pour- 
quoi porterait-on  un  regard  désobligeant  sur  ce  parc  ? Il 
est  tout  simple  qu’un  homme,  qui  a de  la  fortune,  veuille 
se  mettre  à l’abri  des  ravages  des  animaux  destructeurs  , 
et  des  entreprises  de  l'homme  mal  intentionné.  I/eflét  de  la 
richesse  sera  , dans  tons  les  tems , d’inspirer  le  désir  d’en 
jouir.  Tout  homme  voudrait , on  par  des  murs  solides  , ou 
par  de  larges  fossés  couronnés  d'épines  , acquérir  la  sécu- 
rité de  son  domicile.  L'état  de  la  sociabilité  s’avançant 
dans  les  siècles , amène  cet  ordre  de  choses.  On  veut  être 
libre  chez  soi , pour  être  plus  à même  d'être  utile  aux  au- 
tres. Plaignons  celui  qui  en  néglige  le  devoir  et  le  plaisir. 

La  société  relire,  du  parc  d’agrément , l’avantage  de  voir 
circider  du  numéraire  , et  e.xciter  les  ouvriers  au  travail 
par  la  construction  des  murs,  l’emploi  des  matériaux  de 
défense  ou  d’ornement , leur  extraction  , leur  préparation  , 
et  leur  tran.^port.  L’agriculture  peut  y perdre  quelques 
■>  espaces  de  terrain  précieux  pour  la  charrue  ; mais  elle  y 
gagne  au  moins  la  conservation  de  propriétés  soignées  et 
productives  dans  leur  genre  , un  rempart  propice  aux 
, moissons  , des  massifs  d’arbres  respectés  , et  des  planta- 
tions variées  , qui , pour  l’ordinaire , bordent  les  chemins  , 
les  allées  , les  sentiers  , et  multiplient  les  herbes  et  les 
ombrages  dans  ces  lieux  d’agrément.  Au  vrai,  le  mur  du 
riche  n’est  que  la  haie  du  pauvre  ; l’un  clôt  son  paie  ; 
l’autre  .sa  chenevière. 

Principes  généraux  sur  le  parcage.  Avant  de  parler  du 
parc  des  bêtes  à laine  , il  me  paraît  nécessaire  d’établir 
c[uelques  principes  sur  le  parcage  , ou  le  tems  qu’elles 
passent  dans  le  parc  ; ils  seiTiront  à en  faire  connaître  fu- 
tilité et  les  inconvéniens  ; ces  principes  sont  soumis  à la 
léflexion  des  cultivateurs  éclairés. 
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A ne  considérer  le  parcage  que  pour  l’intérêt  du  sol , H 
est  incontestablement  toujours  bon.  Les  excrémens  des 
animaux  engraissent  la  terre , et  leur  chaleur  naturelle  com- 
munique des  émanations  favorables  aux  espaces  où  suc- 
cessivement ils  se  reposent  ; car  tout  est  engrais  dans  la 
nature  , et  sur-tout  les  particules  animales.  Tout  ce  qui 
existe  , en  se  décomposant , tend  à la  reproduction. 

A envisager  le  parcage  sous  le  rapport  de  l’économie  du 
travail , du  tems  , et  des  objets  de  consommation , il  est 
encore  très-bien  conçu.  Par  lui  le  cultivateur  est  d,ispensé 
du  long  transport  des  fumiers  sur  les  champs  éloignés  du 
corps  de  la  ferme  ; et , dans  une  grande  exploitation  , on 
peut , au  moyen  du  parcage , disposer  d’une  autre  ma- 
nière d’au  moins  la  vingt- quatrième  partie  de  l’année. 
L’engrais  que  porte  lui-même  l’animal  sur  les  terres  , peut 
être  plus  actif  et  plus  abondant  que  celui  qui  a vieilli  dans 
des  cours  , et  qui  est  transporté  sur  des  tombereaux  j il  peut 
aussi  rendre  les  terres  plus  fécondes- 

Mais  si  l’on  veut  exposer  cet  usage  au  creuset  de  l’expé- 
rience , relativement  à la  conservation  des  bêtes  à laine  , 
on  n’obtiendra  point  un  résultat  aussi  heureux  que  les 
* précédens  ; on  verra  un  animal  faible  de  tempérament, 
élevé  dans  des  bergeries  trop  souvent  suffocantes  de  cha- 
leur , livré  tout  à coup , jour  et  nuit , à toute  l’intempérie 
des  saisons  , sans  qu’il  puisse  s'y  soustraire  , comme  son 
instinct  l’y  porterait  dans  l’état  d’indépendance  ; on  verra 
la  transpiration  abondante  se  répercuter  insensiblement , 
et  devenir  la  cause  première  d’une  infinité  de  maladies  , et 
notamment  de  celles  de  la  peau  ; on  verra  la  toison  devenir 
plus  sèche  et  non  plus  fine  ; on  vena  la  nécessite  d'en- 
graisser cet  animal  avant  l’àge  , d’abréger  sa  vie  pour  en 
tirer  du  produit  dans  sa  courte  durée  ; on  verra  la  rapidité 
de  son  existence  diminuer  la  quantité  des  laines  du  terri- 
toire ; on  verra , pour  ainsi  dire , un  animal  dont  on  ne  fait 
que  du  fumier. 

Si  l'on  asservit  à cet  usage , dont  je  ne  combats  que  l’abus 
les  précieux  mérinos  , peut-on  avoir  l’espérance  de  con- 
server la  beauté  de  cette  race  , et  de  la  multiplier  promp- 
tement dans  nos  climats  inconstans  et  rigoureu.\?  Peut-oji 
même  avec  confiance  élever  dans  un  parc  et  dans  toute' 
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saison,  la  progéniture u’qne  race  de  bêles  à laine,  y séparer, 
sans  des  embarras  presque  invincibles  , les  sexes  et  les 
âges  , surveiller  à toute  heure  les  bergers  , s’assurer  de  leur 
constante  vigilance  contre  les  animaux  destructeurs  , dans  . 
les  diverses  manœuvres  du  placement  et  du  déplacement 
des  claies , voir  si  leur  intelligence  n'est  point  en  défaut 
dans  leurs  observations  sur  la  situation  de  leur  troupeau  , 
ou  lui  porter  des  secours  à propos  en  différentes  circons- 
tances pressantes  ? 

En  me  résumant  sur  les  principes , je  crois  que  le  par- 
cage est  bon  pour  la  terre , qu’il  est  un  objet  d économie 
de  tems  , de  litières  , et  de  dépense  pour  le  cultivateur  ; 
qu'il  n’est  propice  que  dans  la  belle  saison  , et  sur  des 
terres  qui  jic  sont  pas  trop  humides  ; qu’il  ne  convient 
qu’aux  moutons  , et  sur-tout  à ceux  qu’on  engraisse  pour 
les  vendre  ensuite  sans  délai  ; et  que  ce  n’est  que  dans  les  pays 
constamment  tempérés  qu’on  pourrait  y tenir  des  betes  d’é- 
ducation. jN’allons  pas  au-delà  des  lois  de  la  nature  envers 
les  animaux , après  les  avoir  affaiblis  par  la  domesticité. 

Voici  maintenant  , sur  les  opérations  du  parc  , ce  que 
. M.  l’abbé  Rozier  et  M.  Daubenton  ont  dit  de  plus  essentiel. 

Du  pure  d'été.  Le  parc  d’été , pour  les  bêtes  à laine  , est 
•une  enceinte  carrée  de  terrain  qui  a été  rendu  uni  par 
un  ou  plusieurs  labours  5 elle  est  entourée  de  claies.  Le 
berger  est  couché  près  du  parc  dans  une  cabane , dont  une 
porte  est  à l’opposite  du  vent , et  une  autre  peut  s’ouvrir 
au  besoin.  Vis-à-vis  de  cette  cabane  , de  l’autre  côté  du 
parc , est  une  petite  et  commode  loge  portative  , pour  les 
chiens  de  garde  ; l’ouverture  de  cette  loge  est  tournée  au 
vent.,  La  cabane  et  la  loge  sont  à deux 'angles  opposés  ; de 
cette  manière  le  berger  et  le  chien  exercent  une  surveillance 
combinée  sur  le  parc. 

Dans  les  départemens  , qui  ne  sont  pas  inquiétés  par  les 
loups , on  fait  les  claies  avec  un  simple  filet  de  i mètr&'dd 
centimètres  (4 pieds)  de  haut,  et  à larges  mailles.  A son 
bord  supérieur  et  à l'inférieur  passent  dans  les  mailles  des 
■ cordes  légères  de  sa  longueur  , y sont  libres  et  le  sou- 
tiennent. Comme  elles  sont  à volonté , il  est  facile  de  les 
assujétir  momentanément  à des  piquets  un  peu  plus  hauts 
rpie  le  filet,  qu’on  plante  de  distance  en  distance  autour  de 
l’enceinte  du  parc.  Dans  les  départemens  qui  bordent  la  mer 
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ces  cordes  sont  faites  do  spart,  plante. mai'itime;  et  dans 
les  méridionaux , on  se  sert  de  roseaux  au  lieu  de  filet.  I,es 
claies  de  ces  deux  espèces  sont  peu  défensives  ; mais  elles 
suffisent , et  le  transport  eu  est  facile  pour  les  déplacemens 
du  parc. 

Les  départemens  où  l'on  redoute  les  loups,  se  servent 
de  claies  composées  de  baguettes  de  coudrier  ou  de  tout 
autre  bois  flexible  et  léger;  elles  sont  entrelacées  entre  des 
inontans  un  peu  plus  gros  qu  elles.  On  fait  aussi  des  claies 
'avec  des  voliges  assemblées , ou  simplement  clouées  sur 
les  montans.  Ces  claies  ont  la  même  hauteur  que  celles  de 
filets;  elles  ont  au  plus  3 mètres  un  tiers  (10  pieds)  de  lon- 
gueur. Celles  de  filets  peuvent  être  d'un  seul  morceau  de 
chaque  côté  du  parc.  Les  claies  de  bois  exigent  que  le 
berger  se  munisse  de  crosses , et  le  dispense  des  piquets. 
Les  crosses  sont  des  bâtons  courbés  par  l’un  des  bouts  ; on 
va  voir  leur  utilité. 

I-e  berger,  après  avoir  pris  son  alignement,  et  mesuré 
par  ses  pas  les  côtés  du  parc  , en  l’orme  un  carré  alongé 
ou  parfait.  A cet  effet  il  dresse  les  claies  les  unes  au  bout 
des  autres , il  les  soutient  par  le  moyen  des  crosses  ; les 
•claies  anticipent  un  peu  fune  derrière  l'autre  de  façon 
que  leurs  voies  se  rencontrent.  Le  berger  y passe  lê  bout 
non  courbé  de  la  crosse.  Ce  bout  est  percé  de  deux  trous 
dans  lesquels  on  met  deux  chevilles  , l’une  derrière  le  mon- 
tant, l'autre  devant.  Ensuite  il  abaisse  contre  terre  l’autre 
bout  de  la  crosse  qui  est  courbé , et  percé  d'une  entaille 
dans  laquelle  on  in.sère  une  clef  de  bois  qu’ou  enfonce  en 
terre  avec  un  maillet.  Aux  quatre  angles  du  parc  les  crosses 
seraient  inutiles  ; il  suffit  d’y  lier  eùsemble  les  deux  moii- 
tans  qui  se  touchent,  et  de  les  fl.xer  avec  un  cordeau  passé 
dans  les  voies. 

Létendqe  du  parc  est  proportionnée  au  nombre  des 
bêtes  qui  vont  l’occuper.  Cette  attention  est  indispensable, 
parce  qu’elles  doivent  fertiliser  le  terrain  en  quatre  ou  cinq 
heures,  quan|^  f herbe  est  abondante  dans  leurs  pâturages. 
Une  bête  à lamç  de  la  grosse  espèce  peut , tout  au  plus  , 
fumer  trois  mètres  un  tiers  (jo  pieds  carrés)  de  terrain 
dans  les  quatre  à cinq  heures  de  parcage.  Par  conséquent 
il  faut  12  claies  pour  un  parc  de  qo  bêtes.  Si  les  claies 
sont  moins  longues  qiie'la  mesure  dite , il  en  sera  employé 


by  Google 


2i8  par 

un  plus  grand  nombre  ; et  si  la  figure  du  terrain  ne  permet 
point  aux  côtés  du  parc  d'ètre  égaux  entre  eux , le  berger 
proportionnera  le  nombre  des  claies^  de  chaque  côté,  aux 
irrégularités  de  son  alignement. 

Plusieurs  petits  propriétaires  peuvent  s'unir  pour  avoir 
un  parc  commun.  Ainsi , chacun  d’eux  ne  paiera  qu’une 
partie  de  la  dépense  du  berger  et  des  autres  trais.  Leur 
contribution  individuelle  sera  en  rapport  avec  le  nombre 
des  bêtes  qu'ils  donneront  pour  former  le  parc. 

Dans  les  courtes  nuits  d’été  , le  berger  change  le  parc 
une  ou  deux  fois , suivant  la  succulence  des  herbes  dont  Ip 
bêtes  parquantes  se  nourrissent.  Le  changement  plus  fre- 
quent dépend  de  la  longueur  des  nuits. 

La  manière  de  changer  le  parc  est  de  laisser  stables  les 
claies  d’un  côté  du  terrain  fumé  que  les  bêtes  quittent , et 
de  transporter  les  autres  claies  à l’effet  de  fonner  une  en- 
ceinte limitrophe  et  semblable  en  étendue  à celle  que  le 
troupeau  abandonne.  Les  claies  sont  transportées  à bras 
par  le  berger.  Il  s’aide  , dans  cette  opération  répétée , de  sa 
houlette  ou  de  ses  crosses.  Il  roule  sa  cabane  , porte  la 
loge  de  ses  chiens , et  replace  l’une  et  l’autre  près  du  nou- 
veau parc,  dans  la  même  attitude  où  elles  étaient  près  de 
l’ancien. 

Quand  le  déplacement  du  parc  oblige  le  berger  de  se 
transporter  sur  un  champ' trop  éloigné  de  l’enceinte  qu’il 
quitte , les  chevaux  ou  bœufs  île  la  ferme  conduisent  les 
claies  et  la  loge  des  chiens  sur  une  charrette , et  la  cabane 
du  berger  suit  attachée  par  derrière/ 

On  évite  de  déplacer  le  parc  pendant  la  nuit , si  l’on  veut 
faire  la  dépense  d’en  former  deux  dont  l’un  des  côtés  sera 
mitoyen.  Alors  il  n’est  besoin  que  de  faire  sortir  de  l’un  le 
troupeau  pour  le  faire  entrer  dans  l’autre,  au  moyeu  d’une 
claie  qu’on  ouvre  à volonté  dans  le  côté  n)ito3'en.  Ce 
déplacejpent  peut  se  faire  pendant  le  jour;  ce  qui  est  sujet 
h moins  d'e  dangers  et  à moins  d’embarras  pour  le  berger  à 
l’approche  des  loups.  Le  déplacement  s’opèr^avec  facilité  et 
sans  confusion.  • 

On  peut  encore , par  économie.,  augmenter  l’étendue  du 
parc,  et  le  diviser  par  moitié  au  mojœn  d’une  rangée  de 
claies;  celle  du  milieu  s’ouvre,  et  le  troupeau  change  de 
place  «an*  sortir  du  parc. 
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La  cabane  du  berger  doit  avoir  s mètres  (6  pieds)  de 
longueur  sur  i mètre  un  tiers  ( 4 pieds)  de  largeur  et  de 
hauteur.  Elle  sera  couverte  d’un  épais  toit  de  paille  ou  de 
roseaux  , de  planches  ou  de  bardeaux  cloués.  Celui  de 
paille  ou  de  roseaux  me  paraîtrait  le  meilleur  ; il  défend 
mieux  le  berger  contre  l'intempérie  de  l’air.  La  cabane  est 
posée  sur  quatre  roues.  Elle  a , de  chaque  côté , une  porte 
qui  ferme  à clef.  Elle  renferme  les  choses  nécessaires  au 
repos  du  berger,  à sa  nouniture  et  à sa  propreté,  f'oyez 
l’article  Cabane  de  Berger. 

Les  moutons  panfuent  ordinairement  sur  les  terres  labou- 
rables qui  ne  sont  point  humides , sur  lés  prés  secs , sur 
toutes  les  prairies  artificielles  , le  sainfoin  excepté.  Il  est 
reconnu  que  le  parcage  détruit  cette  plante.  Les  moutons 
entrent  au  parc  au  commencement  de  la  nuit , et  n’en  sor- 
tent qu’à  la  disparition  de  la  rosée,  à moins  qu’ils  ne  soient 
déjà  destinés  à être  engraissés.  Tous  doivent  être  conduits 
dans  la  chaleur  du  jour , soit  à l’ombrage  des  arlires , soit  k 
tout  autre  abri. 

Les  soins  particuliers  du  berger  qui  parqile  sont  de  dé- 
fendre son  troupeau  de  l’attaque  des  loups  , de  l’engraisser 
sans  le  pourrir  ; de  n’en  perdre  que  le  moins  possible  par  l’in- 
digestion ; enfin  d’observer  plus  attentivement  encore  que 

fiour  les  bêtes  d’éducation,  si  son  troupeau  a le  même  air, 
es  mêmes  habitudes , plus  ou  moins  de  vivacité  qu’à  l’ordi- 
naire. C’est  ici  sur-tout  que  le  regard  du  berger  Consei-ve 
le  troupeau  , et  enrichit  le  maître.  La  moindre  négligence 
dans  les  soins  des  bêtes  à laine  n’est  jamais  pardonnéc  par 
les  événemens. 

Du  parc  d'/iàvr.  M.  l’abbé  Rozier  dit , d’après  M.  Dau- 
benton,  que  le  meilleur  pare  d’/i/cer  est  sans  contredit  un« 
vaste  enceinte  formée  par  des  murs  de  3 mètres  ( «)  pieds  ) 
de  hauteur,  construits  soit  en  maçonnerie,  soit  en  pierres 
sèches  , soit  en  pisai , et  dont  le  ciel  est  la  toiture.  Les 
principes  généraux  , adoptés  aujourd’hui  , et  reconnus 
bons  , rendent  toute  discussion  inutile  sur  ce  système.  Il 
paraît  que  les  cultivateurs  sont  d’accord , et  qu  ils  oirt  la 
bonne  habitude  d’hiverner,  dans  des  bergeries  propres  et 
aérées,  leurs  moutons,  quand  la  saison  les  chasse  du  parc 
d’é/é;  de  les  entrcteaj|pax  des  fourrages  nounissans  et  qui 
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ne  sont  pas  trop  vifs,  et  d’attendre  le  printems  suivant  pour 
les  ramener  au  parc.  Dans  la  nourriture  qu'ils  leur  donnent 
l’hivei' , ils  ont  à rétléchir  sur  la  température  qui  a e.visté 
quand  le  troupeau  habitait  le  parc , et  à combattre , par  la 
nature  des  aliinens  et  les  soins  de  l'hiver,  les  mauvaises  in- 
fluences de  l’été  et  du  commencement  de  i automne.  Ce 
point  est  important  ; les  maladies  de  l'inver  sont  plus 
funestes  que  celles  de  l’été;  elles  ont  un  principe  éloigné  qui 
tient  aux  pâturages  habituels,  et  à la  conduite  du  troupeau 
dans  la  belle  saison.  ‘ 

Du  parc  domeslîque . Si  vous  rapprochez  le  parc  à'hh’er 
du  domicile  du  cultivateur,  si  vous  entourez  son  enceinte 
par  des  murs,  si  le  milieu  de  cette  enceinte  est  l'ouvcrt 
d’un  large  toit,  si  vous  entourez  les  murs  de  râteliers  et 
d'auges  solidement  fixés  , c’est  alors  un  paiv  qu’on  appelle 
domestique  , comme  le  serait  un  hangar  fermé  par  des 
claies  ou  des  barreaux,  et  ce  n’est  au  fait  (|u’une  véritable 
bergerie  plus  ouverte  que  les  bergeries  ordinaires. 

Je  ne  nie  point  l’utilité  et  la  sûreté  de  ce  parc  domesti- 
que. L’intelligence  peut  le  rendre  aussi  bon  et  aussi  propre 
qu’une  bergerie  bien  ordonnée;  mais  ce  n’est  qu’un  abri 
d’une  manière  nouvelle  : mais  toujours  pour  éloigner  de 
l’usage  de  ce  parc  les  petits  propriétaires  , il  y aura  l’em- 
barras des  transports  des  fourrages,  et  la  dillicnlté  d'y  réa- 
liser sans  confusion  la  division  des  sexes  et  des  âges,  les 
subdivisions  nécessaires , et  d’y  établir  sans  proximité  une 
infirmerie.  Ajoutons  que  la  dépense  des  murs  élevés  de 
l’enceinte  de  ce  parc , du  toit  placé  au  milieu  et  soutenu 
par  une  charpente  solide  et  de  fods  poteaux  , et  des  râte- 
liers et  auges  , ne  s'éloignerait  pas  de  beaucoup  de  ce  que 
la  construction  d’une  bergerie  saine  et  sans  luxe  pourrait 
coûter.  Disons  de  plus  qu’il  est  douteux  que  le  parc  do- 
mestique en  eût  toute  la  commodité.  Point  d’excès  dans  les 
principes.  Il  y a long-tems  qu’on  a remainué  en  tout  que  le 
mieux  est  l'ennemi  du  bien.  (Lam.) 

PARCOURS.  Rozier  parait  avoir  confon<lu  le  parcours 
et  la  vaine-pâture  , qui  diflèrent  néanmoins  entre,  eux  , 
mais  dont  les  effets  sont  les  mêmes;  ce  qui  m’a  délenniné 
à réunir  ces  deux  fléaux  de  l’agriculture  dans  le  même 
article  , celui  de  vAiSE-rAxriiE . (S.^ 
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PAROTIDE.  ( Médecine  xles  animaux.  ) On  appelle  pa- 
rotide une  tumeur  phlegraoneuse  dans  le  tissu  cellulaire  , 
qui  environne  les  parotides , glandes  situées  au-dessous  des 
oreilles.  Quelquefois  il  n’y  a qu’une  de  ces  glandes  qui 
soit  tuméfiée. 

La  maladie  suit  lamarche  (Ïuphi.egmon.  Comme  l’angine, 
elle  a pour  cause  un  refroidissement  ; d’autres  fois  une  bles- 
sure^  quelquefois  elle  dépend  de  la  gourme , ou  bien  elle 
est  une  autre  crise. 

Elle  peut  être  accompagnée  de  fièvre , et  compliquée  de 
gourme,  calhaire , etc.;  elle  peut  devenir  gangreneuse. 
C’est,  dit  M.  Guilegüs,  la  maladie  la  plus  pernicieuse,  pour 
les  codions , en  qui  on  la  nomme  le  pois  dans  la  Franclie- 
Comlé.  Ailleurs,  suivant  Boutrolle,  on  l’appelle  le  ^os.se, 
et  elle  a un  caractère  froid  : ce  qui  fait  croire  que  dans  le 
cochon  aussi  elle  est  susceptible  de  prendre  un  caractèredif- 
ferent.  Dans  le  trombus  à la  jugulaire  , si  les  ramifications 
externes  de  cette  veine  se  remplissent  de  grumeau.\  , ils  c.x- 
citenl  le  gonflement  de  la  glande. 

Quelqu’un  a remarqué  que  dans  la  vache , quelquefois 
l’engorgement  des  parotides  paraissait  peu  avant  le  vêlage, 
et  se  dissipait  spontanément  après. 

Si  la  tumeur  n’est  pas  critique , on  doit  en  solliciter  la 
résolution,  autrement  qn  lâche  de  famener  à suppuration. 

, On  la  couvre  ordinairement  d’une  peau  d’agneau  qui 
ejnbrasse  la  gorge.  Si  l’on  ouvre  l’abcès,  il  faut  inciser  seu- 
lement la  peau  et  le  tissu  cellulaire,  et  ne  point  offenser  les 
grains  et  les  canaux  de  la  parotide.  La  section  du  canal  de 
stenon  produit  une  fistule  salivaire. 

N’est-il  pas  convenable  d’entrer  ici  dans  quelques  détails 
sur  la  pratique  absurde  de  tenailler  et  de  battre  les  aeires  , 
encore  en  vogue  aujourd’hui  dans  beaucoup  de  cantons , 
recommandée  par  YEcuyer  !■  rançais , dans  une  édition  ap- 
prouvée par  quatre  .écuyers  du  roi  ; pratique  dont  le  pré- 
cepte a été  renouvelé  par  Solleysel  , aussi  écuyer , pour  la 
parotide  du  cheval , que  tes  maréchaux  nomment  aussi 
ai’ires  ? 

Pincez,  dit-on,  toute  la  glande  avec  les  tricoises  (es- 
pèce de  tenaille),  etbattez-la  tout  doucement  avec  le  manche 
du  brochoir  ( espèce  de  marteau)  ; ce  qui  la  ramollira  , eu 
fera  sortir  les  esprits  flatueux.  Tous  les  maréchaux , con- 
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tinue  X Ecuyer  Français , font  une  ouverture  à la  tumeur,  et 
en  tirent  une  certaine  matière  plus  dure  que  la  graisse  de 
bœuf,  et  ensuite  ils  bouchent  le  ^ou  avec  du  sel.  Cette 
matière  n’est , sans  doute  , autre  chose  que  les  grains  glan- 
tluleux  de  la  parotide.  SolleyseV  avait  perfectionné  la  mé- 
thode , en  prescriv'ant  de  plier  l’oreille  en  bas  vers  le  larynx, 
et  de  faire  les  tenaillemens  à l’endroit  où  arrive  la  pointe 
de  l’oreille;  il  ajoute  qu’il  faut  mettre  une  chandelle  dans  le 
rectum  pour  exciter  la  sortie  des  excrémens. 

Par  reflet  de  cette  opération  barbare , qui  s’exécute  en- 
core par  quelques  ignorans,  j'ai  vu  tantôt  des  fistules  sali- 
vaires , tantôt  une  perte  de  peau  sur  la  parotide , dans  une 
surface  large  comme  la  main.  Une  jument  ayant  eu  une 
angine  interne  le  douzième  jour  après  l’accouchement , un 
ami  du  Propriétaire  battit , pinça  les  avives  ; M.  Mathéron, 
vétérinaire  à Bourg,  remarqua  que  la  violence  de  la  maladie 
avait  beaucoup  augmenté;  on  donna  au  poulain  du  lait  de 
vache  en  supplément.  Cet  ami  indiscret,  ditM.  Mathéron, 
fut , sans  doute , déterminé  moins  par  un  motif  obligeant , 
que  par  la  sotte  prétention  de  montrer  une  habileté  extraor- 
dinaire : peut-être  même , sans  la  présence  de  l'homme  de 
Part,  aurait-il  bien  imaginé  des  excuses  spécieuses , comme 
lant  d’autres  ignorans  qui  ne  doivéht  leur  succès  qu’à 
l’effronterie  et  à l’audace. 

Quelquefois  la  parotide  n’est  point  tuméfiée  , mais  sou-' 
levée  par  un  dépôt  de  matière  purulente,  accumulé  dans 
une,  poche  particulière,  continue  à la  trompe  d’Eustache  , 
qui  existe  de  chaque  côté  dans  le  cheval , l’àne  et  le  mulet.  On 
recommande  de  donner  issue  à cet  abcès  par  l’hyovertébro- 
lomie  , ponction  pratiquée  entre  l’os  hydïde  et  la  première 
vertèbre  verticale.  Lorsque  cette  poche  est  pleine , elle 
peut  comprimer  le  larynx  , et  occasionner  une  espèce  d’an- 
gine , qui  nécessite  d'abord  la  trachéotomie.  L’animal  étant 
assujéti  , couché,  puisqu’alors  la  liberté  de  la  respiration 
le  permet,  on  marque  l’endroit  de  l’incision  à deux  travers 
de  doigt  au-dessous  de  l’origine  de  l’oreille  , en  avant  de 
l’apophyse  transverse  de  l’atlas , et  tout  près  du  bord  posté- 
rieur de  la  glande  parotide.  Four  la  faire  verticale,  l’opé- 
rateur et  un  aide. font  à la  peau  un  pli  transversal  à la  di- 
rection de  l’incision  projetée  ; puis  l’opérateur'  pratique 
l’incluon  dans  une  longueur  de  5 centimètres  (2  pouces). 
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Ensuite,  par  la  dissebtion , il  sépare  le  bord  postérieur  de 
la  glande  des  parties  auxquelles  elle  adhère.  Le  doigt  in- 
dicateur de  la  main  gauche  , introduit  dans  l’ouverture  , 
reconnaît  facilement  le  muscle  stilo-hyoïdicn  sous  lequel 
se  trouve  la  poche  d’Eustache.  Pour  y plonger  le  bistouri 
avec  précaution  , il  le  tient  de  la  main  droite  la  pointe  en 
bas,  le  dos  touchant  le  bord  de  la  parotide  et  tourné  vers 
la  tubérosité  hyoïdienne  , le  tranchant  vers  la  crinière.  Le 
nez  du  cheval  étant  porté  suivant  la  direction  de  l’encolure 
ou  la  tète  fortement  étendue  , on  obtient  une  situation 
dont  l’av'antage  est  d’éloigner  du  point  de  l’incision  les 
jierfs  et  les  branches  de  la  carotide  , qu’on  fait  appliquer 
contre  les  muscles  qui  embrassent  les  vertèbres;  on  plonge 
le  bistouri  de  haut  en  bas  , et  un  peu  d’arrière  en  avant. 
Ainsi , l’on  évite  d’offenser  les  nerfs  et  les  vaisseaux  qui 
sont  nombreux  dans  cette  partie. 

La  ponction  faite  on  voit  sortir  de  la  matière  ; mais  afin 
d’en  obtenir  l’évacuation  complète , il  faut  pratiquer  une 
contre-ouverture  : on  y parvient  en  introduisant , par  l’en- 
droit de  la  ponction  , une  sonde  courbe  de  bois  ou  de  fer , 
que  l’on  dirige  jusqu’au  fond  de  la  poche  en  arrière  de  la 
ganache.  On  soulève  la  peau  avec  le  bout  qu’on  porte 
dans  l’intérieur,  entre  les  deux  branches  de  la  jugulaire; 
en  cet  endroit  devenu  saillant  on  fait  facilement  une  ou- 
verture longue  de  deux  travers  de  doigt , sans  offenser  les 
divisions  de  la  jugulaire  , et  l’on  passe  un  séton  d’une  ou- 
verture à l’antre. 

Il  est  possible  de  faire  d’abord  cette  derrière  incision  en 
plongeant  simplement  le  bistouri  entre  les  divisions  de  la 
jugulaire;  la  matière  fait  une  pression  qui  .rend  la  poche 
facile  à ouvrir  ; et  l’on  peut  comprimer  la  jugulaire  infé- 
rieurement pour  en  faire  gonfler  Içs  branches  , ce  qui  les 
fait  respecter  en  les  rendant  fort  apercevables.  Si  la  ma- 
tière est  grumeleuse  et  sort  difficilement , on  fait  dans  la 
poche , avec  une  seringue , des  injections  d’eau  tiède  simple 
ou  légèrement  tonique , ce  qui  dispense  de  faire  l’hyo- 
vertébrotomie. 

(^uand  la  parotide  a un  caractère  froid  , oedémateux  , 
squirreux  , il  faut  la  traiter  par  des  applications  réitérées 
d’onguent  vésicatoire  , quelquefois  avec  des  scarifications  ; 
on  peut  employer , par  intervalle , les  émoUien^.  Dans  une 
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vache  , je  n'ai  pu  triompher  d’une  tumeur  sur  les  parotides 
qu  eu  taisant  rexfirpalion  de  l’indurallon.  (F.) 

PARTERRE.  Plspacc  décoré  par  des  compaitimens 
tracés  soit  avec  du  buis,  des  (leurs,  île  petites  allées,  soit 
avec  du  gazon  ou  du  sable  de  ditréreiites  couleurs.  En 
parterre,  n'est  pas  dans  la  nature.  11  varie  suivant  le  goût 
du  siècle.  On  en  a distingué,  cinq  sortes  : i'  le  parterre  de 
broderie;  2“  de  compartiment  ; 3°  à l’anglaise;  coapé 
ou  découpé;  5“  enfin  le  parterre  d'eau.  Dans  le  premier,  le 
bois  Corme  la  broderie.  Dans  le  second,  le  des.sin  se  répète 
par  symétrie  de  plusieurs  côtés  : la  broderie  et  le  gazon 
mêlés  ensemble  tonnent  un  compartiment.  Le  troisième 
ollre  de  grands  tapis  de  gazon  encadrés  dans  une  plate- 
])ande  de  Heurs.  Le  quatrième  est  tonné  de  plate-bandes 
de  tlcurs  séparées  par  des  allées.  Enfin  les  parterres  (dcait 
ont  leurs  compartiincns  formés  de  bassins  de  ditlérentes 
formes  ornés  de  jets  d’eau. 

Tous  ces  parterres  ont  disparu,  à l’e.xception  du  troisième 
qui  se  rapproche  le  plus  de  la  nature.  Ceux  des  Tuileries, 
dessinés  par  Lenôtre , ayant  été  remplacés  dernièrement 
par  lies  tapis  de  verdure  entourés  d’arbrisseau.x  ou  de  fleurs, 
produisent  un  efi'et  beaucoup  plus  agréable.  Comme  lo 
partara  est  une  alfaire  de  goût,  et  comme  le  goût  a sc.s 
bizarreries,  il  ne  faut  pas  s’étonner  de  voir  encore  chez 
quelques  Propriétaires  îles  jiarterres  brodés , coupés , etc. 
Mais  en  général  ce  genre  est  exclus.  Outre  la  monotonie 
qu’il  ofl'rait,  le  buis  qui  servait  à tracer  ces  dessins  et  ces 
broderies , et  qu’on  empêchait  de  croître  , servait  de  retraite 
à des  animaux  nuisibles  ou  sales. 

En  parlant  de  la  préparation  de  la  terre  pour  le  sainfoin , 
Olivier  de  Serres  dit  (quatrième  lieu)  : Le  parterre  sera  curieu- 
sement bien  uni  avec  la  herse , comme  prairie , à ce  tjue  sans 
empêchement  la  faux  joue  librement.  D’où  l’on  peut  croire 
que  le  sol  d’une  prairie  artificielle  (car  c’en  est  une  qu’un 
terrain  ensemencé  de  sainfoin  ) s’appelait  parterre  avant 
Olivier  de  Serres.  En  marquetant  et  brodant  devant  leurs 
maisons  un  espace  de  terre  au  milieu  de  leurs  jardins, 
nos  pères  donnèrent  à cet  espace  le  nom  de  parterre.  En 
excluant  cea.dessins  et  ces  compartimens  pour  les  icm- 
placer , iqomwe,  on  fait  aujourd’hui , par  un  gazon  ou  une 
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plantQ  fotmagère,  il  semble  qu’on  soit  revenu  au  point 
d’où  l’on  était  parti. 

üans  toutes  les  espèces  de  parterres , le  sol  demandait  à 
être  parl'aitement  nivelé  et  râtelé  de  trais,  afin  que  la  terre 
reçût  et  conservât  les  impressions  des  coups  de  conleau  ; 
ensuite  on  di,visait  en  carreau.x  ou  triangles  , puis  on  appli> 
quait  à chaque  carreau  la  partie  du  dessin  qui  y corres- 
pondait : ce  ilessin  variait  suivant  le  goût  desPropriélaires; 
quelquefois  il  suivait  la  mode.  Ainsi  l'on  traça  les  armes 
de  France,  des  chitlres,  des  devises,  etc.  Dès  le  douzième 
siècle  les  jardins  de  quelques  monastères  et  de  plusieurs 
évêchés  otfraient  des  parterres  de  ce  genre  ; l’évèque  du 
Mans  en  avait  formé  un  à Coulaine,  dqiit  on  a conservé  la 
description.  Un  roi  d’Angleterre  qui  n’aimait  point  l’évèque, 
détruisit  son  jardin,  et  y établit  son  camp.  On  trouve,  dans 
la  nouvelle  édition  du  Théâtre  Agriculture , une  collection 
assez  curieuse  des  dessins  de  ces  anciens  parterres,  (^uand 
J’espace  occupé  par  ces  dessins  avait  une  certaine  étendue, 
on  ne  pouvait  en  saisir  l’ensemble  que  des  fenêtres  de 
l’habitation;  on  se  mettait  à sa  croisée  pour  voir  une  bro- 
derie tracée  avec  des  buis  ou  des  tleurs  sur  le  sol,  comme 
on  cherche  le  point  de  vue  pour  considérer  un  tableau  ou 
une  tapisserie.  Du  teins  d’ülivier  de  Serres , les  parterres 
olTraient  des  compartimens , des  devises , armoiries  , passe- 
mens  , guirlandes  et  semblables  délicatesses  , de  ronds , 
lignes  carrées  , figures  et  pareilles  gentillesses  ; en  quoi  faut 
qu'intervienne  la  dextérité  du  jardinier , refaçonnant  sa 
besogne,  comme  de  nouveau,  à toutes  les  fois  qu'il  y mettra 
la  main  ; autrement  la  beauté  de  C ouvrage  se  perdniit.  On 
tondra  donc  ces  gentillesses  quand  les  herbes  surhausseront 
leurs  limites  , les  tenant  toujours  basses  et  quarrées  par 
le  dessus  et  ès  côtés , joignant  la  terre  pour  maintenir  leur 
bienséance. 

On  voit  que  de  peines  e.xigeaient  les  parterres.  Ce  qui 
les  remplace  aujourd’hui  ne  demande  que  la  préparation  et 
l’ensemencement  du  sol,  et  produit,  sans  frais,  un  effet 
beaucopp  plus  agréable.  ( Dem.  ) 

PASSE-FLEURS.  V.  Coqueloürde.  (S.) 

PASSE-FLEURS  ROUGE.  V.  Lychnide  de  Calcé- 
doine. (S.^ 
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PASSE-LONGUE.  Variété  de  raisin  muscat,  Vignb. 

(S.) 

PASSE-PIERRE.  F.  Cbiste-marine.  (S.) 

PASSE-ROSE.  F.  Rose-tremi^re.  (S.)  ^ , 

PASSE-VELOURS.  F\.  Amaranthe.  , . 

PASTEL  ou  GüEDE  ou  GUESDE.  [Ffcr^e  de  Sainte 
Philippe  [Isatis tiiicloria).  Plante  bisannuelle,  delà  famille 
des  crucifères , qui  croît  naturellement  en  France  et  dans 
plusieurs  autres  parties  de  l’Europe , principalement  dans 
le  voisinage  de  la  mer.  Sa  tige,  haute  de  (15  à ceiilimèf. 
( 3 à 3 pieds  ) est  surmontée  de  petites  fleurs  jaunes  ; son 
fruit  ressemble  assez  à celui  du  frêne , 'et  ses  feuilles  sont 
longues  , pointues  et  lisses. 

, Cl'est  dans  les  feuilles  du  pastel  que  réside  la  matière  co- 
lorante qui  rend  cette  plante  précieuse,  et  peut  la  faire  sub- 
stituer à l’indigo  auquel  les  teinturiers  la  mêlent  souvent  : 
elle  donne  une  bonne  teinture  bleue  très-solide  dont  l’art 
sait  varier  les  nuances. 

lie  pastel  est  cultivé  dans  plusieurs  départemens  de  la 
Erance  ; mais  sa  culture  n’est  pas  aussi  répandue  que 
l’exigeraient  les  besoins  des  manufactures  et  l’intérêt  do 
commerce  , sur-tout  lorsque  des  circonstances  particulières 
'amènent  la  rareté  de  l'indigo.  Cette  production  de  notre 
territoire,  plus  multipliée,  pourrait  nous  mettre  dans  le  cas 
(le  nous  passer  de  l’indigo , on  du  moins  en  diminuerait 
considérablement  la  consommation.  ] 

La  racine  de  cette  planteindique  le  sol  qui  lui  convient. 
Elle  est  pivotante  et  très-fibreuse  ; elle  aime  donc  les  ter- 
rains qui  ont  du  l'ond  , et  demande  beaucoup  de  nourriture. 
La  pratique  dans  la  culture  a confirmé  cette  observation , 
et  l’e.xpérienre  a prouvé  que  le réussissait  fort  mal 
lot'squ  il  mamjuait  une  de  ces  conditions.  Son  produit  est 
certain  si  on  le  sème  dans  une  bonne  terre  , bien  défoncée 
et  bien  fumée  ; il  vient  très-bien  sur  un  champ  où  l’on  a 
récolté  du  lin. 

On  sème  communément  au  mois  de 'février  , après  que 
la  terre  a été  préccdeiiiment  défoncée  par  des  labours  fré- 
((uens  et  profonds  donnés  av'ant , et  s'il  se  peut , pendant 
l’hiver';  ensuite  il  est,  dans  plusieurs  endroits,  divisé  par 
planchés  de  i mètre  (3  pieds)  de  largeur  sur  i»nc  longueur 
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indéfinie.. ftï'  .serais  fait  sur  ime  couche  légère  rte  neige  , 
n'en  prospère,  que  mieux;  en  fondant  elleenterrc  la  graine  t 
on  doit  sCiner  très-clair,  parce  4a  plante  occupe  un 
certain  .espace , et  on  ràtele  sur  les  .semis  afin  ■d'enterrer 
la  graine.  Qaelques-uns  sèmentpar  rayons  quîilsëclair- 
cis.sent  dans  4a  suite , ce  qui  vaut  beaucoup  mieux  ; et 
donne  la  facilité  de  sarcler  au  besoin. 

Les  cultivateurs  font  une  difl'érence  dans  la  graine  ; l’une 
a une  couleur  violette , et  l’autre  iaiirie  ; la  première  mérite 
Ja  préférence,  parce  quelle  fournit  une  piaule  ù< feuilles 
lisses  et  unies  ÿ celle  de  la  seconde  est  velue  retient  la 
pou8.sière  entraînée  par  le  vent,  et  celte  pous.sière’dibiinue 
la  qualité  de  la  C09UC  préparée  avec  le le.;);.',  t \ 
- La  planlcthora.de  terre  n’e.tige  d'autre  tiavail'rpi'e  d’étre 
débarrass<to-tdc.s  mauvaises  herbes,  'Cépendant i quelques 
légers  binages  donnés  de  tems  en  tems  tavorisent  iM  aucoup 
sa  végétation.  I..bs  premières  feuillesdu pasUl&c  soutiennent 
droites  tdnt  qu’elles  sont  vertes  ;; elles  >èom)nencunt  à mûrir 
vers  le  milieiv  de  juin,  suivantile  ebmat ; ef  oh  ■oonnalt 
qu’elles  sontqiûres  par  leur  {«ftaissement  ot  par  la'COuleur 
faune  qu’elVei  acquièrent  : oette  couleur  annonce  que  le» 
tiges  sont  prêtes  à pousser  et  àïriooter  «n  graiw.  ' 

, Il  est  très-important  de  récojter  les  feuilles  pîn  mn  tems 
»ec  ; s’il  est iplu Vieux  on  doit  ditféi’er.  La  réooUe  .se  fait  de 
deux  manières  : quelques-uns  empoignent  les  plantes  près 
de  terre,  ètlesdonpent  en  les  tordant;  les  autres  les  fau- 
chent : ce  dernier  . procédé, estclc  meilleur.  On  a le  tems  • 
.jusqu’au  commeincetrniit  ds  ilüviembre , de  faire  trois  et 
quelquefois  quatre 'cbupcs  / sufivani  qiïe  la  saison  favorise 
4a  végétation  du  pastf^l,  et  suivant  la  fertilité  du  Sol.  Le  pos- 
Se/destiïiéàdonner  drilagraiiie  pfwr  le  .semis  des  années  sui- 
, .gantes  n’est  rèçolté  que  deux  fois  , et  ensuite  on  le  laisse 
• monter  en  graine.  Les  récoltes  se  succèdent  à- peu  près  de 
six  semaines;  4a  première  «st  la  melllouee , Soit  pour  la 
qualité , soit  pour  la  quantité  ; .elle  dérftanOe  h être  misé  k 
pgpLc  les  suivantes  vont  toujouts  en  "se  délériouant  , et  les 
<âîSliite»irs  de  bonne  foi  les  séparent.  ‘ r.  f*  . ' 
é" En: France,  on  porte  les  ièuÙles  au  TnouKn aussitôt  après 
leur  récolte.  L’opération  du  moulin  doit  être  prompte, 
•parce  que  si  le*  i'epilies  restent  entassées elles  fortnenteni 
promptement  y >paarris$ent , et  répandent  bientôt  uiVe  odeur 
^ ru 
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insouteRâble.  Dan»  quelques  cantons  on  les'  flJtirne  et  re- 
tourne plusieurs  fois , afin  que  la  masse  se  fane  et  se  flétrisse 
également,  et  pour  qu’elles  ne  commencent  pas  à fermenteri 
Lorsque  les  feuilles  sont  triturées,  réduites  en  pâte  par  l'ac- 
tion des  meules  , un  en  fait  des  piles  dans  la  galerie  du 
moulin , ou  à l’air  libre  en  dehors  : après  avoir  bien  pressé 
la  pâte  avec  les  pieds  et  les  mains , on  la  bat  et  on  l’unit 
par-dessus  avec  la  pelle  ; c’est  le  pastel  en  pile. 

Après  (|ue  le  pastel  a resté  en  pile , il  s’y  forme  au  dehors 
une, croûte  qui  devient  noirâtre  ; quand  elle  s’entr’ ouvre  , 
on  l’unit  de  nouveau  avec  beaucoup  de  soin , autrement  le 
pastel  s’éventerait  et  formerait  dans  les  crevasses  de  petits 
vers  qui  le  gâteraient.  Après  quinze  jours  on  ouvre  le  mon- 
ceau Ae-paslel,  on  le  broie  entre  les  mains , et  on  mêle  en- 
semble la  croûte  et  le  dedans  ; il  faut  même  écraser  quel- 
quefois la  croûte  avec  une  masse  pour  parvenir  à la  broyer  ; 
il  ne  s’agit  plus  que  de  réduire  cette  pâte  en  coques  ou 
pelotes  rondes  qui  doivent  peser  à peu  près  un  demi-kilo- 
granune  \ i livre).  Après  avoir  bien  serré  ces  pelotes  en  les 
formant .O nies  donne  ensuite  à une  autre  personne  qui, 
en  les  appuyant  dans  une  écuelle  de  bois , les  alonge  par 
les  deux  bouts  opposés.  Du  mot  coque  est  venue  la  déno- 
mination de  pays  de  Coquaigne , pour  dire  un  pays  riche  , 
pane  e que  les  cultivateurs  s’enrichissaient  autrefois  parle 
commeyce  de  cette  préparation.  : ^ 

J|  y a une  si  grande  ïessemblance  entre  la  partie  colorante 
du  pastel  et  de  l’indigo  , qu’il  paraît  que  l’on  devrait  traiter 
l’un  comme  l’autre  , et  on  obtiendrait  peut-être  une  prépa- 
ration qui  égalerait  celle  de  l’Amérique. 

[L'art d’extraire  la  fécule  du  pastel  par  le»  mêmes  moyens 
-tjue  ceux  qui  sont  employés  dans  les  indi^eries  n’est 
point  connu  en  France,  mais  il  est  pratiqué  avec  succès 
en  Hongrie. 

L’économie  rurale  n’est  pas  moins  intéressée  à la  cul- 
ture du  pastel  que  ^industrie  manufacturière.  Il  est  peu  de 
plantes 'qui  pfoisent  autant  raùx  bestiaux.  Elle  a l’avantage 
de  rester  fraîche  et  verte , même  sous  la  neige  et  pendant 
les  grandes  gelées  ; .elle  offre  alors  aux  moutons  une  pâture 
qu’ils  recherchent  avec  avidité.  Lorsque  l’on  veut  cultiver  le 
pastel  pour  fourrage  , on  doit  le  semer  épais;  et  quoique  la 
plajîte  ne  soit  pas  vivace , elle  forme  néanmoins  une  prai- 
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rie  perpétuelle , en  se  propageant  d’clle-même  par  la  chute 
de  ses  graines.  ] (R.  et  S.) 

PASTÈQUE.  V.  l'article  Melon.  (S.) 

PASTENADE.  V.  Panais. 

PASTISSON.  ^.  Courge.  (S.) 

PATATE  ouBATATE.  C’est  une  plante  rampante,  dont 
les  racines  bulbeuses  servent  d’aliment  à l’homme  et  à tous 
les  animaux  ; elles  sont  très-sucrées , sur-tout  les  jaunes 
nommées  patates  de  Malaga.  On  en  cultive  trois  variétés 
aux  îles  de  France  et  de  la  Réunion  : la  petite  de  Mada- 
gascar, qui  est  très- farineuse  et  sucrée;  la  grosse,  ori- 
ginaire de  la  Chine , qui  vient  en  deux  mois  lorsqu'on  la 
plante  au  mois  de  mars,  mais  qui  est  moins  farineuse, 
moins  sucrée  et  plus  aqueuse  ; enfin , la  patate  jaune  , pré- 
férée aux  deux  autres. 

Elles  donnent  toutes  une  grande  quantité  de  racines 
sucrées  , qui  sont  préférées , pour  le  goût , aux  pommes- 
de-terre.  Elles  ne  peuvent  prospérer  que  dans  les  parties 
méridionales  de  la  France.  Les  tiges  et  les  feuilles  sont  un 
excellent  fourrage  pour  tous  les  quadrupèdes  domestiques. 
Elles  demandent  une  terre  légère , mais  substantielle.  On 
plante  les  petites  bulbes  ou  les  grosses  coupées  par  tran- 
ches , en  laissant  un  œil  à chacune , kg-]  centim.  (3  pieds) 
de  distance  en  tout  sens  ; on  les  multiplie  aussi  en  plantant 
les  tiges  qu’on  appelle  improprement  bois  de  patates.  La 
cambare  de  Madagascar , qui  est  aussi  cultivée  dans  les  îles 
de  France  et  de  Bourbon  , n’est  point  une  patate , comme 
le  prétend  M.  Brugnière;  elle  est  nommée  igname  au.x, 
Antilles.  Cette  plante  n’est  pas^ampante;  et  sa  racine , qui 
est  assez  grosse  et  ordinairement  sphérique  , n’est  pas 
sucrée  et  n’est  pas  aussi  estimée  que  celle  des  patates. 
On  sert  celles-ci  sur  toutes  les  tables  des  Européens  et  des 
Créoles  dans  ces  deux  îles , soit  comme  mets  de  dessert , * 
cuites  à l’eau  ou  au  four , ou  coupées  par  tranches  minces 
et  l'rites  au  saindoux  avec  un  peu  de  sucre  , ou  cuites 
avec  des  viandes  quelconques , ou  en  purée.  Les  cumbares 
qu’on  a tirées  de  Madagascar , n'ornent  jamais  les  tables 
des  Européens. 

Il  faut , pour  conserver  les  patates  pendant  l’hiver , les 
mettre  dans  une  caisse,  au  fond  de  laquelle  on  a jeté 
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4o  millirh,  (i8  lig.)  environ  de  terre  franche,  cju’ona  foule* 
avec  la  main , et  qu’on  a choisie  un  peu  plus  humide  quo 
sèche  ; on  fait  en,  sorte  qu’il  y ait  entre  chaque  racine 

millimètres  ( i pouce  ) environ  de  terre  pour  qu’elle#he 
se  touchent  pas;  on  met  un  autre  lit  de  terre  qu’on  foule 
avec  la  main  jusqu’à  54millimètres  ( a pouces)  d’épaisseur; 
ensuite  on  place  une  autre  rangée  de  racines  de  la  même 
manière  que  la  première , et  on  la  couvre  aussi  de  ten-e 
foulée  ; on  remplit  entièrement  la  caisse  de  racines  et  de 
terre  successivement  ; on  la  cloue  et  on  la  tient  dans  une 
cave  qui  ne  soit  pas  humide.  Au  piintems  suivant  on 
ouvre  la  caisse  et  on  plante  les  racines.  Elles  doivent  être 
éloignées  les  unes  des  autres  de  97  centimètres  ( 3 pieds  ) 
environ  en  tout  sens , parce  que  les  tigo.s  qui  s'étendent  sur 
la  terre  prennent  racine  à chaque  nœud  et  produisent  dea 
tubercules.  La  plantation  ne  doit  se  faire  que  dans  un 
champ  nouvellement  labouré , et  aprèstd^.  pluie  qui  a hu- 
mecté le  terrain.  On  doit  sarcler  les  mauvaises  herbes  jus- 
qu’à ce  que  la  plante  couvre  entièrement  le  champ.  (Cos.) 

[On  donne  .souvent  et  mal  à propos  le  nom  àe  patate  à la 
pomme-de-terre , qui  est  d’un  genre  différent.  La  vraie 
patate  est  une  espèce  de  liseron  convolvulus  balatas'). 
Jusqu’à  présent  la  culture  de  cette  racine  sucrée  , agréable 
au  goût  et  très-nourrissante , n’est  point  au  nombre  des  cul- 
tures vulgaires  ; et  quoiqu’elle  commence  à réussir  dans 
quelques  lieux  des  départemens  du  midi , elle  ne  doit  en- 
core être  considérée  pour  nos  climats  que  comme  une  cul- 
ture de  luxe.  Cependant  ce  n’est  que  par  des  essais  soutenus 
^avec  persévérance  qu’on  peut  espérer  d’acclimater  la  patate 
en  France.  Déjà  M.  Leliev,  administrateur  des  parcs, 
jardins  et  pépinières  des  palais  impériaux , s’est  assuré  par 
«les  tentatives  multipliées  que  cette  plante  pourra  réussir 
aussi  bien  en  plein  champ  que  sur  Cfil^he.  Nous  ne  pou- 
vons mieux  faire  que  d’engager  les  etWyateurs  envieux  de 
contribuer  à la  naturalisation  de  la  patate , à consulter  l’ex- 
cellent Mémoire  cjue  M.  Lclieur  a publié  sur  ce  sujet  en 
1807.]  (S.) 

' PATENOTRIER.  F.  Nfz-coupé.  (S.) 

PATIENCE  DES  JARDINS , Rhubarbe  des  moines  , Ra- 
pontic  des  montagnes  ( Rume.x  patienlia  ).  Cette  plante 
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Tivace,  delà  famille  des  poljgonées  , est  cultivée  dans  les 
jardins  plutôt  pour  ses  propriétés  médicinales  qu’à  cause 
de  son  utilité  dans  l’économie  domestiqpe.  Je  me  dispen- 
seralldonç  de  m’étendre  à son  sujet. 

On  cultive  encore  dans  les  jardins,  i®  la  patience  san- 
guine , patience  rouge  ou  sang  de  dragon  (;•.  sanguineus  ) , 
remarquable  par  ses  feuilles  veinées  de  rouge  et  dont  le 
suc  est  de  couleur  de  sang  ; 2°  la  beile  patience  , patience 
violon  o\x  simplement  violon  (;•.  pulcher) , dont  les  feuille» 
s*ont  échancrées  comme  un  violon.  On  mêle  quelquelois 
les  feuilles  de  ces  deux  espèces  avec  l’oseille  et  d’autres 
plantes  potagères  ; mais  c'est  un  mets  qui  n'est  guère  en 
usage.  Ces  plantes  aiment  une  terre  substantielle  et  non 
humide.  On  en  sème  les  graines  en  automne. 

La  patience  sauvage  (r.  acutus),  très-commune  dans  les 
campagnes,  doit  être  arrachée  et  rejetée  des  prairies;  elle 
y occupe  une  place  inutile,  toutes  les  espèces  de  bestiaux 
la  dédaignent  : mais  en  traitant  çette  plante  comme  la 
garance , on  obtient  de  sa  racine  une  teinture  solide  de 
musc  foncé  , aussi  bien  que  de  la  patience  sanguine.  (S.) 

PATRE.  C’est  le  nom  qu’on  donne  aux  gardiens  des 
troupeaux  de  bœufs , de  vaches , de  chèvres , et  plus  parti- 
culiérement à ceux  qui  gardent  le  gros  bétail  et  les  ani- 
maux qu’on  veut  engraisser.  Ceux  qui  veillent  à la  garde 
des  moutons  s'appellent  bergers.  Cependant  on  a fait  du 
nom  de  chaque  espèce  d’animaux  un  mot  pour  leurs  gar- 
diens ; ainsi  nous  avons  les  bouviers,  les  chevriers  , les  por- 
chers, etc.  On  a vu  aux  mots  beeoer  et  bouvier  les  devoirs 
de  ces  gardiens , les  précautions  qu’il  fallait  prendre  aveo 
eux , et  les  moyens  de  s’en  procurer  de  bons. 

Les  pâtres  ont  des  devoirs  à remplir  relativement  aux 
animaux  qui  leur  sont  confiés  ; il  faut  qu’ils  connaissent 
leurs  mœurs,  leurs  habitudes  , leurs  besoins , le  sol  qui  leur 
convient  et  les  soins  qu’ils  exigent.  Mais  un  Propriétaire 
doit,  s’il  entend  bien  ses  intérêts,  mettre  en  rapport  la 
récompense  et  les  obligations.  A-t-on  des  bestiaux  à l’en- 
grais? si  l’on  accorde  au  gardien  un  salaire  par  tête  de 
bétail  en  proportion  de  la  vente  , il  ne  négligera  rien  pour 
mettre  son  troupeau  dans  le  meilleur  état  possible,  (iomme 
quelques  individus  prennent  l’engrais  plus  facilement  quo 
d’autres,  il  avertira  "lorsqu’il  est  tems  de  les  vendre.  Il  en 
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est  de  même  de  tons  les  troupeaux  : que  le  berger  trouve 
son  profil  à soigner  la  toison  de  ses  brebis , à en  améliorer 
l'espèce , à la  rendre , en  un  mot , à son  maître  la  plus 
productive  possible,  et  le  profit  du  maître  ira  croissant. 
Donner  des  gages  fixes  sans  aücun  espoir  de  gratification, 
est  une  mauvaise  méthode , quand  bien  même  ces  gages 
seraient  considérables  : il  est , dans  cette  supposition , fort 
indifférent  pour  le  pâtre  que  le  tr  oupeau  prospère  ou  non  , 
puisqu’il  ir'en  est  pas  moins  payé.  Souvent  les  gardiens 
veulent  ce  prix  fixe;  c’est  une  preuve  qu'ils  ne  prendront 
pas  grand  intérêt  au  troupeau,  truand  on  le  peut,  il  faut 
leur  préférer  ceux  qui  consentent  à une  augmentation  gra- 
duelle dans  leur  salaire  d’après  la  base  que  noirs  venons 
d'indix]uer.  (Dem.)  , 

PATTE-D’OIE.  Point  central  où  plusieurs  allées  d’un 
bois , d’un  bosquet , viennent  aboutir.  On  se  sert  encore 
de  cette  expressioir  pour  désigner  le  point  de  rencontre  de 
plusieurs  chemins  ou  avenues  plantés  d’arbres. 

[ Cette  réunion  de  plusieurs  allées  ne  se  trouve  plus 
guère  que  dans  les  parcs  ou  grands  bois.  Si  l’on  a l’àrt 
d’offrir  à l'extrémité  de  chaque  allée  un  point  de  vue, 
l’eflét  sera  d’autant  plus  agréable  qu’il  était  inattendu. 
Quand  on  n'a  point  de  perspective  , il  faut  que  l’extrémité 
de  l’allée  ne  s'aper  çoive  point  ; le  plus  léger  détour , une 
pente  plus  ou  moins  rapide  suffisent  pour  la  dérober  à l’oeil  ; 
du  centre  de  plusieurs  allées  également  droites , dont  on 
mesure  la  longueur,  dont  on  voit  les  limites,  on  n’éprouve 
aucun  plaisir,  et  l’imagination  n’a  plus  de  frais  à faire.] 
(R.  et  Dem.) 

PATTE  D’AJLVIGNÉE:  F.  Nieele  de  Damas.  (S.) 

PATURAGE , PATURE.  Le  pâturage  est  le  lieu  où  les 
animaux  paissent;  la  pâture  est  l’herbe  et  tout  ce  qu’ils 
mangent. 

Le  pâturage  étant  la  table  où  les  bestiaux  sont  invités  par 
la  nature , il  convient  de  savoir  ce  qui  doit  être  offert  aux 
* tlifl^rentes  espèces.  Ce  qui  plaît  à l’une  n’est  pas  toujours 
du  goût  de  l’autre.  > 

Les  chevaux  ainrent  un  tenainoù  les  herbes  ont  plus  de 
sels  que  de  sucs.  Leur  construction  agile  leur  rend  néces- 
saire un  pâturage  étendu  ; il  est  utile  de  le  diviser  et  de  le 
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séparer  des  champs  qu'on  veut  conserver , par  des  fossés , 
des  palissades,  des  haies  ou  autrement,  afin  qu'ils  ne  cau- 
sent point  de  ravages  aux  récoltes,  et  qu’ils  aient  souvent 
une  herbe  nouvelle  dans  toute  sa  fraîcheur,  et  non  pas  al- 
térée par  leurs  pieds  ou  leurs  excrémens.  Les  poulains  et 
tous  les  jeunes  animaux  ont  sur-tout  besoin  que  le  Proprié- 
taire ait  celte  précaution.  On  connaît  à la  légèreté  ou  à la 
pesanteur  du  cheval  sur  quel  terrain  il  a été  élevé  ; le  che- 
val des  montagnes  est  vigoureux,  délié  et  adroit  à la  course; 
celui  des  plaines  est  plus  grand , plus  fort  ; celui  des  ter- 
rains humides  est  gros , pesant , et  d’un  tempérament  peu 
robuste. 

Les  boeufs  demandent  un  pâturage  riche , ne  redoutent 
point  la  fraîcheur  des  herbes  , mais  ne  sont  jamais  d’un 
long  service  quand  ils  ont  été  nourr  is  dans  des  marais  ou 
des  forêts , si  les  plantes  des  bords  de  ces  lieux  ne  sont  pas 
succulentes  et  parfumées. 

L’àne  et  la  chèvre  se  plaisent  partout  où  il  n’existe  pas 
trop  d humidité.  Les  buissons,  les  chardons,  les  plantes  né- 
gligées les  attachent.  Ils  vivent  très-bien  sur  les  chemins, 
les  rochers  couverts  de  mousse , les  terres  arides , et  le  long 
des  bois  et  des  haies. 

Les  mulets  ne  s’éloignent  pas  de  cette  manière  de  vivre  ; 
cependant  il  leur  faut  aussi  une  partie  de  nourriture  plus 
substantielle  , parce  qu’ils  tiennent  à moitié  de  l’espèce  du 
^heval. 

Les  bêtes  à laine  préfèrent  à tout  les  montagnes , les  co- 
teaux , les  terrains  secs  et^odorans , les  endroits  que  re- 
cherchent les  lapins  ; on  les  voit  toujours  gagner  peu  à peu 
le  haut  de  leur  pâturage,  s’il  est  incliné.  Il  leur  faut  pour 
paître  un  grand  espace , parce  qu’il  est  de  leur  nature  de 
marcher,  en  changeant  de  place,  à mesure  qu’elles  man- 
gent, et  démanger  long-tems.  Cette  habitude  ambulante 
est  une  preuve  de  leur  santé.  L’herbe  des  forêts  leur  est 
nuisible  par  l’ombrage  épais  et  la  fraîchçjir  trop  continue 
que  ces  lieux  renferment.  Il  est  essentiel  de  destiner  le  pâ- 
turage de*  l’herbe  la  plus  tendre  aux  bêtes  à laine  de  tout 
êge  à l’époque  où  elles  éprouvent  un  changement  dans  la* 
dentition,  qui  leur  occasionne  un  dégoût,  une  maigreur, 
une  détérioration  lente,  dont  souvent  le  cultivateur  ne  soup- 
çonne pas  la  c'ausc. 
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Tout  pâturage  doit  être  voisin  de  l'habitation  du  cultiva- 
teur, et  traversé  par  un  ruisseau,  autant  qu’il  est  possible, 
ou  avoir  un  abreuvoir  d’eau  qui  ne  soit  pas  bourbeuse.  Ce 
point  est  important.  Cette  situation  du  pâturage  permet  am 
maître  d’y  laisser  ses  bestiaux  se  rafraîchir  durant  les  nuits 
de  la  belle  saison , sans  craindre  les  animaux  destructeui’s 
ou  les  vagabonds  malfaisans , et  les  mét  à même  de  surveil- 
ler facilement  les  gardiens  du  bétail.  Il  est  bon  de  planter 
au  milieu  des  pâturages  quelques  arbres  à grands  rameaux, 
ou  pne  remise  claire  en  arbres  rapprochés  les  uns  des  autres 
et  peu  branchus,  sous  l'ombre  desquels  les  bestiaUX' de 
travail  ou  d’éducation  viendront  se  délasser  à couvert,  et 
braver  la  chaleur  des  jours  d’été,  et  où  les  bêtes  à laine  rumi- 
neront sainement  pendant  quelques  heures , au  lieu  de  ren- 
trer dans  des  étables  qui  souvent  sont  malpropres  et  peu 
aérées.  ' ' ■ i' 

Heureux  le  Propriétaire  d'une  île  ornée  de  quelques 
plantations  , eîl  qui  n’est  jamais  submergée  par  la  ^i^  ière  qui 
l’entoure  ! tous  les  bestiaux  , de  quelque  espèce  qu’ils 
soient , s’y  plairont  et  prospéreront  ; l’herbe  en  ce  pâtu- 
rage ne  meurt  jamais.  Quel  avantage  pendant  l’hiver!  On 
remédie  toutefois  à l’absence  de  l'herbe  à cette  époque  , et 
sur-tout  à l'approche  du  printems,  par  des  semis  de  carottes, 
de  navets  de  Suède , de  fumeps  , de  betteraves  sauvages , 
de  pimprenelle  , etc.  La  perfection  de  l’agriculture  est  de 
s’entendre  avec  la  saison;  c’est  par  cette  industrie  que^ 
l’art  agricole  triomphe  de  l’ingratitude  du  sol,  de  l’înte^-V 

{)érie  du  climat , et  des  divers  obstacles  que  présente  une 
ocalité  particulière.  Le  pâturage  d’hiver  excite  sans' cesse 
la  pensée  du  cultivateur  prévoyant.  (R.  et  Lam.  ) “ ‘ ' 

PATURIN.  (Poa.)  Genre  de  graminées  qui  font  la  base 
des  prairies  naturelles  , et  qui  fournissent  une  très-bonne 
nourriture  aux  bestiaux.  Ce  sont  les  herbes  qu'ils  aiment 
le  mieux  , et  en  même  tems  les  plus  communes  ; elles  sont 
particuliérement  ies  plus  utiles  dans  les  prés  humides  , sous 
les  arbres , à l’ombre  des  bàtimens , etc. , et  elles^sont  pro- 
pres à former  des  gazons. 

Les  espèces  de  paiurins  sont  nombreuses  et  assez  diflî- 
ciles  à distinguer;  mais  cette’ connaissance  qui  peut  inté- 
resser le  botaniste,  est  assez  inutile  pour  le  cultivateur.. 
Les  plus  remarquables  sont  le  paturika  ituiiles  ÉTRoms, 
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P.  augustifolia.  C’est  une  herbe  très-fine  qui  plaît  à toutes 
les  espèces  de  bestiaux  , tant  en  vert  qu’en  fourrage  sec  : 
elle  est  très-rapprochée  du  blrd-grass  des  Anglais  , autre 
paturin  du  nord  de  l’Amérique.  Le  patüiun  des  prés 
P.  pratensis , aussi  utile  que  le  précédent.  Le  paturin 
COMMUN,  poherbe  vulgaire  trwialisi).  Ces  trois  espèces 
sont  vivaces.  Si  on  veut  en  former  de»  prairies  ou  des  tapis 
de  verdure,  o»  doit  semer  la  graine,  au  printems,  dans 
une  terre  substantielle  et  üraîche.  (S.) 

PAVOT.  [ Papavcr.  Genre  de  plantes  de  la  famille  des 
papaveracécs , dont  quelques  espèces  sont  un  objet  de  cul- 
ture , d’utilité , et  d’agrément.Ce  sont,  i “ IcPavot  coqueucot 
ou  simplement  coquelicot,  ponceau,  pavot  rouge,  pavot 
des  champs  (p.rheas).  H a la  tige  drojte  , rameuse,  et  / 
haute  d’environ  4^  centimèt.  ( i pied  et  demi  ) , les  feuilles 
profondément  découpées  et  les  fleurs  grandes  , d'un  rouge- 
ponceau  très-vif,  avec  une  tache  moire  à la  base  de  chaque 
pétale  ; elles  deviennent  doubles  , et  offrent  des  variétés  de 
couleurs  par  les  soins  du  üeurisle.  «Le  coquelicot  est  très- 
commun  dans  les, terres  cultivées  5t'’dan»  les  blés;  il  est, 
annuel,  et , suivant  les  climats  , illleurit  en  mai , juin  et 
juillet.  La  grande  quantité  de  coquelicots  dans  un  champ 
est  l’indice  d’un  mauvais  terrain  ; les  abeilles  peuvent  y 
faire  un  riche  butin  , mais  le  laboureur  n’y  recueille  que 
de  chétive  moissons.  Les  moutons  , les  boeufs  et  fes 
vaches  mangent  ces  plantes  ; mais  on  assure  qu’elles  sont 
nuisibles  aux  chevaux.  • ‘- 

2".  Pavot  somnieére  ou  Pavot  de»  JAKDnra.  Pavot  blano 
et  noir,  Pavot  à l’opium  ( P.  somni/'erum).  Il  s’élève  plus 
que  le  coquelicot , et  ses  fleurs  sont  beaucoup  plus  grandes  ; 
ses  feuilles  sont  découpées  , et  d’un  vert-blanchâtre.  ] Il 
« croît  naturellement  sur  les  rochers  de  l’Europe  la  plus  mé- 
ridionale : la 'plante  #st  vivace.  Les  pavots  à semences 
blanches  ou  à semences  noires  ne  forment  qu'une  même 
espèce.  Le  pavot  blanc  est  une  simple  variété  de  l’autre  , 
dont  elle  iliHère  par  les  feuilles  de  ses  fleurs , qui  sont  ordi- 
nairement blanches  et  plus  petites  ; la  capsule  est  plus  grosse 
et  plus  renflée , et  la  graine  blanche. 

Le  pavot  des  jnnlins  est  ainsi  nommé  parce  qu’on  l’y 
cultive  avec  soin.  Cette  plante  a une  figure  pittoresque  et 
un  port  .superbe  ; ses  fleurs  varient  dans  toutes  les  nuances 
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à, partir  du  blanc  , du  rose  le  plus  tendre , jusqu’au  rouge 
le  plus  vif  et  le  plus  foncé.  Avant  l’épanouissement  , les 
boutons  à fleurs  sont  inclinés  contré  terre  ; mais  aussitôt 
que  leur  calice  s'ouvre , que  leurs  pétales  se  développent , 
ils  se  redressent  afin  de  mieux  otfrir  à la  vue  l’éclat  des 
couleurs  de  la  fleur  et  la  beauté  de  sa  forme.  Chaque  fleur 
dure  peu , le  jour  la  voit  naître  et  la  voit  presque  se  flétrir. 
On  est  dédommagé  de  cette  jouissance  que  l’on  regrette,  pa  r 
le  développement  successif  des  autres  fleurs  portées  sur  la 
même  tige.  Aucune  fleur  ne  décore  mieux  ni  plus  agréa- 
blement un  grand  partene  ou  de  vastes  plate-bandes. 

Le  pavot  semé  dans  les  champs  , offre  à peu  près  la 
même  variété  de  couleurs  , mais  ses  fleurs  sont  simples. 
Qu’il  est  agréable  à cette  époque  de  voyager  en  Picardie  , 
en  Flandre , etc.  ! les  campagnes  paraissent  transformées 
en  parterres  les  plus  variés. 

On  doit , aux  soins  multipliés  des  fleuristes  , et  à leur 
constance  dans  famélioration  des  espèces  , la  sublime 
métamorphose  du  simple  coquelicot  Aes  champs  en  superbes 
coquelicots.  Ils  ont  rendu  cette  plante  parasit«j  si  multipliée 
d^^ns  les  blés , et  dont  la  destruction  tient  si  fort  au  cœur 
des  Propriétaires , digne  de  figurer , même  avec  plus  d’éclat 
que  la  renoncule , dans  les  parterres  les  plus  recherchés. 
Le  coquelicot  présente  la  plus  agréable  des  bordures  , figure 
à “merveille  dans  les  jardins  de  peu  d’étendue  ; et  si  dans 
4e  très-longues  plate-bandes  on  le  dispose  en  masse  de 
distance  en  distance  entre  un  groupe  de  grands  pavots  , 
il  est  impossible  de  se  figurer  un  plus  beau  coûp-d’œil.  Si 
les  feuilles  , les  tiges  et  les  fleurs  des  pavots  ne  répandaient 
pas  une  odeur  nauséabonde  lorsqu’on  les  touche  , si  leurs 
fleurs  étaient  parfumées  comme  la  rose  , le  pavot  serait 
sans  contredit  la  première  des  fleurs.  ^ 

[3“.  Pa-vot  jaune  , Pavot  cambAque  ou  Pavot  des  Py- 
rénées , ( P.  cambricum  ).  La  nature  a placé  celte  espèce 
vivace  sur  les  hautes  montagnes  ombragées  de  la  France  et 
d’Angleterre,  dans  ÏM-pTovinces  de  Galles  ou  Cambric ; ses 
fleurs  sont  assez  grandes  et  d’un  jaune-citron  très-agréable. 

5°.  Pavot  pJ],OaiENT  ou  de  Tourneeort,  (P.  orientale). 
C’est  le  c^bré  Tournefort  qui  a rapporté  du  Levant  celte 
belle  eàpèicé  de  pavot.  Elle  est  vivace;  et  sa  fleur,  grosse  , 
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mais  simple  et  d’un  l'OOge  très-vif,  figuré  avec  éclat  dans 
les  parterres.  ] I ‘ ' ‘ i- 

f De  la  culture  des  pavots  dans  les  jardins.  Les  pavote 
* craignent  peu  le  froid  ; ce  qui  donne  la  facilité  de  les 
semer  en  deux  saisons.  La  terre  la  plus  do,uce  et  ta  plus 
substantielle  est  celle  qui  leur  convient  le  mieux  ; et  ils 
deviennent  superbes  dans  une  ten’e  préparée  comme  pour 
les  renoncules.  On  doit  se  ressouvenir , èn  semant  les  pa- 
vots , que  c’est  à force  de  soins , et  par  la  quantité  de  bonne, 
nourriture  , qu’ils  ont  successivement  passé  des  champs 
dansiles  jardins , et  que  si  on  néglige  un  des  moyens  par 
lesquels  ils  sont  parvenus  à cette  grande  perfection  , ils 
dégénéreront  peu  à peu , et  reviendront  à la  longue  à leur 
état  sauvage.  ’ 

Si  on  sème  avant  l'hiver , si  la  rigueur  du  froid  ne  porte 
aucun  préjudice  au  ^mis',  il  est  démontré  que  les  fleurs 
seront  beaucoup  plus  belles  que  celles  qui  sont  produites 
par  les  semis  de  février , ou  de  mars , ou  d’avril , suivant  le 
climat  : la  première  époque  du  semis  est  au  milieu  de 
septembre  ou  en  octobre.  . < r ^ 

•Conune  la  graine  de  pavot  est  très-fine  , comme  les 
olseahx  à bec  long , ainsi  qu’une  infinité  d’insectes  en  sont 
très-friands , on  doit  semer  un  peu  épais  et  sarcler  ensuite 
à .mesure  que  les  pieds  se  trouvent  trop  rapprochés.  Les 
cloportes,  sont  dés  destructeurs  acharnés  à détruire  la  plan- 
tule  lorsqu’elle,  sort  de  terre  , et  eux  seuls  suffisent  pour 
dévaster  un'jsêmû.  Leurs  ravages  sont  moins  à craindre 
dans  les  semailles  faites  après  l’iiiver.^- 

La  giaine  extrêmement  fine  ne  deibande  pas  à être  en- 
.ferrée  , mais  ' simplement  recouverte.  On  doit  semer  en 
place  , parce  que  les  pavots  ne  souffrent  pas  la  transplan^- 
tation  , à moins  qu’on  ne  les  enlève  avec  toute  la  teree 
attachée  à leurs  racines  , de  manière  qu’ils  ne  s’apper- 
çoivent  pas  avoir  changé  de  place.  L’espace  à laisser  d’uh 
pied  à l’autre  des  grands  pavots  est  de  24  à 3 a centimèt. 
,(  18  à 24  pouces) , et  celui  de  12  à 16  centimètres  ( 10  à 
I a ^uc^)  entre  chaque  coquelicot.  Le  volume  de  la  plante 
et  l^ombre  de  s^.tiges , proportion  gardée , est  toujours 
en  raisdn  de  l’espâce  qu’on  laisse.  .... 

Les  fréquens  petits  binages  sont  nécessaires  ; ils  détrui- 
sent le;i  herbes  parasites  et  supprioteut  les  pieds  des  pavots 
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surnuméraires.  Ou  est  Assuré , si  on  se  conforme  à cette 
culture , et  si  l’on  arrose  suivant  le  besoin  , d’avoir-  des 
plantes  de  la  plus  belle  venue , des  fleurs  superbes  et  de  la  ^ 
graine  excellente  pour  les  nouveau»;  semis.  La  première  *' 
graine  mûre  eSf  la  plus  parfaite.  -On  doit  préférer  la  graine 
de  l’année.  ^ > , • i • 

[La  culture  des  pavot?  jaunes  et  d’On'on/  demande -un 
peu  plus  de  soin  que  celle  des  deux  premières  espèces 
depuis  long-tems  faflailiarisées  avec  la  domesticité.  Ges 
deujt  pavots  sont  plnssonsibles  au  froid  dans  leur  jeunesse  > 
et  quelques  précautions  sont  nécessaices  pour  des  garantir 
de  la  rigueur  des  hivers  de  nos  contrées  septentrionales. 
Le  pavot  d’ Orient  produit,  un  grand^  nombre  de  rejetons 
qui  servent  à le  propager  en  les  séparant  sans  enlever  le 
pied  de  la  terrÇr  Le  ,sol  qu’on  lui  destine  doit  être  d’une 
excellente  qualité.,. Lus  mulots  sont  trës~>friands  de  cette 
plante  et  la  détruisent  entièrement,  j ■-  ^ - 

De  la  culture,  des  pavots  dans  les  •champs^  Elle  a deux 
objçts  ; l’un  de  produire  la  graine  destinée  à donner  d’huile 
appelée  A' œillet  ou  A’œillcUe,  [et  quelquefois  huile  d’olive 
petit  peuple,  parce  qu’on  la  substitue  souvent , < lors- 
.qu’elle  est  nouvelle  ,,  à l;huile  d’olive  commune  j]  et  l’autre 
,de  fournir  les  lètes  de  pavot  employées -en  médecine,  i ' ' 

De  la  culture  du  pavot  ou  œillet.  La  racine  Ae  pavot  est 
pivotante;  la  plante  aime  donc  les  terrains! qui  ont  du  fond 
et  dont  la  terre  a été  soulevée  jusqu’à  une  certaine  profon*- 
■deur.  La  végétation  de  la  plante  est  rapide  dès  qu’elle 
commence  à être  animée  par  la  clialeur  ; elle  aime  donc 
.une  terre  fertilisée  par  l'engrais , afin  que  le  pa^'ot  ne 
manque  pas  de  nounjtUFe  à il’instant  où  il  en  a le  pluis 
de  besoin.  , . . 

, Le  pavot  peut  devenir  une  des  plantes  les  plus  utiles 
.lorsqu’il  s’agit  d,’alternfir , et  de  supprimer  les  années  de 
jachères  ou  de  repos.  Plus  on  approche  des  provinces  du 
nûdi  et  plus  les  semailles  doivent  être  hâtives.  Il  est  avan- 
dageux  , dans  ces  pays  , de  semer  en  septembre  ou  en 
.octobre.  Au  conüaire , dans  les  provinces  du  nord,  oBipeut 
attendre  sans  autant,  de,  risques  les  mois  de  février  ou  de 
mars;  mais  X œillette  qui  y sera  semée  avant  l’hiver  en 
vaudra  beaucoup  mieux.  On  ne  erdint  pas  quelles  trou- 
peaux  endqramagqnt  celte  pka|e.  e ’ t . in  -"- 
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Lorsque  l’on  veut  semer  en  septemlire  oü  en  octobre  , 
on  donne  deux  labours  croisés  aussitôt  que  la  récolte  des 
grains  est  sortie  des  champs.  Le  point  essentiel  est  de  di- 
viser la  terre  le  plus  que  Ton  poniTa  , et , s’il  se  peut , de  la 
rendre  meuble  comme  celle  d’un  Jardin.  Avant  que  de  Semer 
cm  passe  la  herse  à plusieurs  reprises  diffé-rentes  , jusqu’à 
ce  que  la  terre  .soit  bien  unie;  ensuitp  on  forme  une  nou- 
velle herse  avec  des  fagots,  avec  des  épines  , afin  que  toute 
la  surface  soit  bien  unie;  on  sème  ensuite  à la  vok'fe  et 
clair;  enfin  on  passe  et  repasse  la  herse  de  fagots.  Lors- 
c[u’après  le  semis  ii  survient  une  pluie  douce,  la  graine 
s’enfonce  d’elle-méme*  et  on  e.st  assuré  qu’elle  lèrera  dans 
peu  de  Jours.  Dès  que  les  plantes  commencent  .à  prendre 
une  certaine  consistance,  on  supprime  de  gros  en  gros, 
en  sarclant  les  plants  trop  confus.  Après  l'hiver  , on  ser- 
fouit et  on  .sarde  pliTS: rigoureusement  ; enfin , par  un  petit 
et  derpier  sarclage  et  ■binage  au  moment  de  l’élancement 
des  tiges , on  ne  hVisse  que  les  pieds  nécessaires  à une 
clistance  à peu  près  de  4®  à 4<)  centim.  ( i5  à i8  pouces). 

Au  moment  do  la  récolte  , on  étend  un  drap  au  pied  des 
plantes , on  les  incline , oti  les  secoue  sur  ce  drap , afin  de 
l'aire  tomber  dessus-toute  la  graine  qui  est  mûre;  après 
cette  première  opérôlion,  un  valet  arrache  la  plante  dfe 
terre , et  il  observe  de  -la  tenir  toujours  très-droite  afin 
qu’il  ne  tombe  aucune  graine  ; de  plusieurs  plantes  réunies 
il, en  forme  des. faisceaux  èt  les  place  droits  sur  le  champ 
appuyés  les  uns  contre  les  autres.  Deux  ou  trois  jours  après 
-la.vécolte  entière,  on  étend  de  nouveau  des  draps  aux  pieds 
<les  faisceaux  accumulés  ; et  sur  ces  draps  on  secoue  de 
nouveau  les  têtes  , et  on  bri.se  les  capsules;  enfin  la  métairie 
sulfisammçnt  fournie  de  bois  pour  le  chaufl'age , de  bois 
ipour  le  service  du  four,  on  met  le  feu  aux  faisceaux. 
(Quelques  propriétaires , afin  de  hâter  la  récolte , inclinent 
.les  tiges  sur  les  draps , en  coupent  les  sommités , et  les 
emportent  à la  métairie.  Les  tiges  restent  surle  champ , et 
le  feu  les  réduit  bientôt  en  cendres  , si  on  n’aime  mieux  les 
arracher  , les  emporter  et  les  conserver  pour  la  litière  du 
;bétail. 

De  quelque  manière  qn’on  fasse  la  récolte  , le  point 
;essentiel  est  d’empêcher  qu'il  ne  reste  aucun  débris  de  la 
«apsule  mêlée  avec  la  graine  ; on  se  sert  de  cribles  percés 
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de  petits  trous , qui 'permettent  à la  graine  de  passer,  et  les 
débris  restent  dans  le  crible.  La  graine  de  pavot  demande 
les  mêmes  soins  pour  sa  conseivation  et  pour  l’empêcher 
de  fermenter  c|ue  celle  de  colza  , et  on  la  porte  au  moulin 
dès,  qu’elle  est  sèche.  : ■ • f 

De  la  culture  du  pavot  blanc:  Elle  ne  dilïere  pas  de 
celle  du  pavot  des  champs  ; ori  s’y  est' adonné  dans  quel-^ 
<jues-unesde  nos  provinces  méridionales  , non  dans  la  vue 
d,en  retirer  de  l’huile',  mais  uniquement  afin  d’en  recueillir 
les  têtes  et  y conserver  la' graine., Les  cultivateurs  n’atten* 
dent  pas  que  les  têtes  soient  complètement  mûres  ; ils  les 
coupent  un  peu  avant  que  s’ouvrent  les  soupapes  placées 
au-dessous  delà  couronne , et  par  lesquelles  les  graines  s’é- 
eraient  ; on  assemble  plusieurs  têtes  auxquelles  on  a 
8 à 1 1 centimètres  ( 3 ou  4 pouces  ) de  tiges , afin  de 

f)ouvoir  les  lier  et  les  suspendre  facilement  dans  un  lieu  à 
’ombre  et  exposées  à un  grand  courant  d’air.  Lorsque  leur 
dessiccation  est  complète  , lorsque  la  coque  a acquis  une 
couleur  d’un  blanc  sale  , tous  les  paquets  sont  rangés  et 
renfermés  dans  des  caisses.  C’est  ainsi  qu’ils  sont  expédiés 
foire  de  Beguçaire  , et  qu’ils  y sont  vendus  comme  pa- 
vots blancs  du  Levant.  Çet  accessoire  du  commerce  ne  laisse 
•pas  d’être  considérable.  , / i.j  , ru,:  :!''/ • o .m 

■i[  Dans  quelquQ^  parties  de  l’Allemagne  , on  relire  une' 
double  récolte  duj  saêis^  charap  en  y semant  des  carottes 
dans  les  interya)!^  quié;  laissent  entre  eux  les  pavots.  La 
carotte  couvre.les  puvots  de  son  feuillage  , les  préserve  de 
la  sécheresse  et  entretient  une  humidité  nécessaire  à la  vé*- 
gétation  de  ces  plantes.,  tout  en  les  laissant  jouir  de  l’in- 
fluence de  l’air  et  du  soleil.  Cette  méthode  mérite  d’être 
suivie  par  nos  cultivateurs.  ] • 

Des  propriétés  des  pavots.  L’huile  que  l’on  relire  dji 
pavot  dit  œillet , est  douce  , agréable  ; elle  sent  la  noisette , 
ne  sp  coagule  pas , même  aux  degrés  i o et  1 5 de  froid  , 
division  de  Réaumur  ; elle  contient  beaucoup  d’air  ; elle  se 
conserve  très-long-tems  sans  rancir;  enfin.,  après  l’huile 
d’olive  appelée  Jîne,  c’est  la  meilleure  et  la  plus  agréable 
pour  les  apprêts  de  toute  espèce  d'alimens , cuite  ou  à froid; 
son  seul  défaut  est  de  ne  pouvoir  servir, à brûler  dans  la 
lanrpe.  De  tqules  |es  huiles  connues  c’est  celle  qui  adoucit 
le  nrieux  l’huile  d’olive  lorsqu'elle  a une  saveur  forte  *t 

piquante. 
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piqiiar>te.  Il  est  défendu,  avec  toute  raison,  de  la  mêler 
avec  l’huile  d’olive;  cependant,  malgré  les  défenses  les 
pins  rigoureuses  , la  mixtion  n’a  pas  cessé  d’avoir  lieu.  Les 
Romains  se  servaient  de  l’huile  de  pavot  pour  les  prépara- 
tions des  gâteaux  qu’on  mettait  sur  table  au  second  service  ; 
ils  faisaient  une  espèce  de  massepain  avec  le  miel , la  farine 
et  la  graine  : l’usage  de  l'un  et  de  l’autre  était  si  commun  , 
que  Virgile  donne  pour  épithète  au  pavot  le  nom  de  ves- 
cwn.  En  Italie  , et  à Gènes  sur-tout , on  fait  de  petites  dra- 
gées avec  les  graines  de  pavot,  et  les  dames  les  aiment  et 
en  mangent  beaucoup.  Les  oiseleurs  de  Paris  préparent, 
avec  ces  semences , une  pâte  dont  ils  nourrissent  les  rossi- 
gnols. Dans  les  pays  où  la  culture  du  pavot  est  établie  en 
grand,  le  marc  qui  reste  après  l'expression  de' l’huile,  sert 
de  nourriture  aux  vaches  , aux  cochons , et  aux  oiseaux  de 
basse-cour.  C’est  d’Allemagne  que  la  culture  de  cette  plante 
est  insensiblement  parvenue  dans  la  Flandre , de  là  dans 
les  provinces  du  nord , et  l’iiuile  qu’on  en  retire  y est  presque 
la  seule  employée  dans  les  alimens.  [C’est  aussi  l’une  des 
huiles  siccatives  propres  à faire  des  vernis,  p^.  Dépuration 

des  HUILES. 

C’est  avec  le  suc  exprimé  des  feuilles,  des  tiges  et  des 
tètes  du  pavot  somnifère  ou  pavot  des  jardins  que  l'on  pré- 
pare l’opium.  On  tire  cette  substance  de  la  Turquie  ; cepen- 
dant les  pavots  de  nos  jardins  la  fourniraient  aussi  parfaite 
si  on  s’occupait  en  France  de  la  culture  de  la  plante  qui  la 
produit. 

En  1797,  la  Société  établie  à,{fpndres  pour  l’avancement 
des  arts  a acheté  de  M.  Bail , 'eu  prix  de  5o  guinées , le 
secret  de  recueillir  et  d’épaissir  le  suc  de  pavot  indigène  pour 
en  faire  l'opium.  Voici  le  procédé  trè.s-simple  et  nullement 
dispendieux  : semez  la  graine  de  pavots  de  jardin  en  bonne 
terre  bien  fumée,  au  mois  de  février  ou  au  mois  de  mars. 
Lorsque  les  plantes  ont  54  millimètres  (2  pouces)  de 
haut , éclaircissez-les  de  manière  qu'elles  aient  entre  elles 
environ  da  centimètres  ( 1 pied).  Sarclez  souvent.  Ces 
façons  font  prospérer  la  plante  qui  porte  jusqu'à  dix  têtes. 
Lorsque  les  fleurs  tombent  et  que  la  capsule  est  encore 
verte , faites  avec  un  canif  quatre  ou  cinq  incisions  longi- 
tudinales d’à  peu  près  27  millimètres  (i  pouce)  de  longueur 
' d'un  côté  de  la  capsule  et  sans  aller  plus  avant  que  l’épi- 
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derme.  Il  sort  des  incisions  un  fluide  laiteux  qui  n’est  autre 
chose  que  Vopium , quelquefois  avec  une  telle  abondance 
que  ce  suc  tombe  en  gouttes  sur  les  feuilles  de  la  plante. 
Le  lendemain , si  le  tems  est  beau  et  le  soleil  chaud , f opium 
se  montre  de  couleur  grisâtre , tirant  quelquefois  sur  le 
brun.  Eulevez-le  en  raclant  les  têtes  et  les  feuilles,  et  ramas- 
sez celui  qui  est  tombé;  remplissez-en  des  vases,  et  au 
bout  d’un  jour  ou  deux  il-  prend  la  consistance  convenable 
pour  être  mis  en  masse  dans  des  pots.  Par  ce  procédé 
l'opium  est  aussi  bon  et  beaucoup  plus  pur  que  celui  du 
Levant,  il  est  aussi  beaucoup  moins  cher. 

Ces  expériences  ont  été  répétées  en  France  par  le  docteur 
Bretonneau,  en  i8o5  , à Chemonceaux,  avec  un  plein  suc- 
cès. Cet  observateur  a recueilli  un  ti'ès-bon  opium,  et  il  a 
remarqué  que  les  incisions  faites  aux  capsules  ou  aux  têtes 
de  pavots  ne  nuisaient  point  au  produit  et  à la  qualité  de  la 
semence.]  (R.  et  S.) 

PAYS.  C’est  la  dénomination  donnée  à l’un  des  quatre 
genres  principaux  qui  prennent  la  nature  pour  modèle  : ces 
quatre  genres  sont  le  parc , le  jardin  proprement  dit , le 
pays , et  la  ferme.  M.  Morel  a ajouté  le  pays  aux  trois 
autres  genres  qui  existaient  avant.  Voici  la  description  qu’il 
en  a faite  ; « Le  pays  admet  toutes  les  scènes  de  la  nature  , 
quel  qu'en  soit  le  caractère  ; il  ne  connaît  de  limites  que 
celles  que  pose  la  nature  elle-même;  il  s’empare  de  tout  ce 
que  l’œil  peut  embrasser  ; il  n’a  pas  de  point  principal  cpii 
soit  le  centre  de  la  composition  et  auquel  elle  se  rapporte  : 
le  manoir  même  du  propriétaire  n’èst  qu’un  accident  dans 
l’ensemble.  Les  aspects  rians  , les  tableaux  sombres  , le  cul- 
tivé , le  sauvage , les  scènes  les  plus  vastes , les  effets  les 
plus  hardis , les  perspectives  les  plus  pittoresques  sont  de 
son  ressort.  Il  adopte  ce  que  le  spectacle  de  la  nature 
ofl’re  de  plus  surprenant , de  plus  singulier , et  se  contente 
de  ce  qu’il  produit  tle  plus  simple  et  de  plus  ordinaire.  C’est 
pour  le  jardin  du  pays  que  sont  plus  particuliérement  ré-  . 
servés  les  grands  contrastes  et  toutes  les  richesses  de  la 
variété.  Ce  genre  tire  sa  beauté  de  sa  marche  libre  et  de 
son  désordre  apparent.  Il  néglige  les  petits  détails , il  ex- 
clut rigoureusement  les  recherches  affectées,  et  sur-tout  ce 
qui,  dans  la  composition,  laisserait  apercevoir  de  l’inten- 
tion dans  l'arrangement  eldu dessein  dans  l’exécution.  J’ap- 
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pellerais  volontiers  ce  genre  destiné  à présenter  la  nature 
dans  sa  richesse  et  sa  variété  , le  jardin  par  excellence.  » 
On  voit  que  ce  genre  doit  être  susceptible  d’une  infinité 
de  modifications  et  de  combinaisons.  C’est  le  plus  vaste  de 
tous  : les  trois  autres  peuvent  entrer  dans  sa  composition , 
mais  il  ne  peut  faire  partie  d’aucun  des  trois.  Aussi  ne  le 
trouve-t-on  que  dans  les  grandes  propriétés , comme  Er- 
menonville , où  M.  Morel , dans  la  distribution  de  cette 
terre  , et  dans  la  description  qu’il  en  a faite , a joint  le  pré- 
cepte à l’exemple.  (Dem.)  I 

PÊCHE  , PÉCHER.  [ Amygdala  persica.  Arbre  de 
moyenne  grandeur,  de  la  famille  des  rosacées,  qui,  en 
général , a la  tige  droite  , les  branches  nombreuses,  l’écorce 
lisse  et  blanchâtre  ,’  les  feuilles  oblongues , pointues  et  fine- 
ment dentées , les  fleurs  en  rose  et  d’un  rouge  pâle , enfin , 
les  fruits  arrondis  , à pulpe  charnue  et  succulente , avec  un 
noyau  très-dur , sillonné  et  renfermant  une  amande  amère.] 

Cet  arbre  est  originaire  de  Perse , et  il  est  aujourd’hui 
naturalisé  en  France.  Nous  en  sommes  redevables  aux 
Romains.  Une  tradition  fondée  sur  une  confusion  de  mots, 
dit  que  les  Perses  envoyèrent  les  pêchers  en  Europe , afin 
de  se  vepger  de  leurs  conquérans  et  qu’ils  mourussent 
empoisonnés  en  mangeant  de  son  fruit.  Ce  prétendu  fait 
historique , avancé  par  Columelle , est  réfuté  par  Pline.  On 
a confondu  l’arbre  appelé  persea,  qui  est  une  espèce  de 
laurier , avec  le  persica  ou  notre  pêcher.  ■* 

Cet  arbre  s’élève  peu , il  se  charge  de  beaucoup  de 
feuilles  , et  chaque  feuille  nourrit  un  bouton.  Livré  à lui- 
même,  il  se  défeuille  par  le  bas,  et  il  subsiste  pendant 
peu  d’années.  Plus  on  approche  des  provinces  méridio- 
nales de  France  et  plus  ses  fruits  sont  parfumés.  Ils 
sont  moins  juteux , il  est  vrai , que  dans  les  autres  pro- 
vinces plus  tempérées  ; mais  si  on  a la  facilité  d’arroser 
les  arbres  une  fois  ou  deux  pendant  la  grande  chaleur , 
et  sur-tout  au  moment  où  le  fruit  se  dispose  à mûrir , 
il  réunit  alors  au  suprême  degré  et  la  qualité  fondante 
et  la  qualité  aromatique..  Plusieurs  espèces  de  pêches 
mûrissent  au  midi , et  très-rarement  dtfns  les  provinces  du 
nord,  malgré  les  meilleurs  abris  et  les  soins  les  plus  assidus.' 
Ainsi , en  supposant  que  les  pêches  sont , généralement 
parlant,  plus  fondantes  dans  le  climat  de  Paris,  efies  sont 
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plus  tiromatiiées  en  Provence , en  Languedoc , etc , et 
outre  les  espèces  propres  au  pays  , on  a l'avantage  d'y  cul- 
tiver les  espèces  du  nord. 

Description  des  espèces.  Il  serait  bien  difficile  de  carac- 
tériser quelle  espèce  de  pêche  a été  le  t}'pe  des  espèces  que 
l’on  cultive  aujourd’hui.  11  paraît  que  la  pêche  ordinaire  des 
vignes  est  la  première , puisqu’elle  se  perpétue  toujours  la 
même  par  le  semis  de  son  noyau.  On  distingue  tes  pêches 
en  trois  espèces  jardinières  ; savoir , en  pêches  dont  la  chair 
est  molle , tendre , succulente , d’un  goût  relevé , et  qui 
quitte  le  noyau  ; en  pavies  , dont  la  chair  est  ferme , moins 
succulente,  et  qui  tient  au  noyau;  en  brugnons,  dont  la 
peau  est  li.sse , unie  , luisante  , et  la  chair  plus  fenne  que 
celle  des  pêches,  et  moins  ferme  que  celle  des  véritables 
pavies  ou  alberges.  Il  est  très-difficile  d’assigner  des  carac- 
tères bien  distincts  îi  ces  pêches  qui  sont  pour  la  plupart 
des  variétés  d’autres  variétés. 

I,  Avant-Pêche  blanche.  [ C’est  la  plus  hâtive  de  toutes; 
mais  elle  n’est  guère  plus  grosse  qu’une  noix;  sa  forme  est 
un  peu  alongée , et  elle  se  termine  par  un  petit  mamelon 

f ointu  ; sa  peau  et  sa  chair  sont  blanches.  La  mi-juillet  est 
époque  ordinaire  de  sa  maturité  dans  le  climat  de  Paris.  ] 
Les  années  sèches  la  rendent  un  peu  pâteuse  , alors  elle 
n’est  bonne  qu’en  compote.  Son  eau  est  très-sucrée , elle  a 
un  parfum  qui  la  rend  très-agréable  ; on  croit  que  c’est  ce 
parfum  qui  attire  les  fourmis , très-friandes  de  ce  fruit.  Son 
noyau  est  petit , presque  blanc , ordinairement  adhérent 
à la  chair  par  quelques  endroits.  On  trouve  cette  pêche 
agréable  parce  qu’elle  est  précoce  , si  elle  mûrissait  dans  lu 
saison  des  bonnes  pêches  on  n’en  ferait  aucun  cas.  [ D’ail- 
leurs l’arbre  qui  la  produit  n’est  point  beau.  Les  fleurs 
sont  grandes  et  d’une  couleur  de  rose  très-pâle. 

2.  Avant-Pêche  rouge  , Avant-Pêche  de  Troyes,  Saint- 
Laurent  rouge.  Moins  bonne  encore  que  la  précédente  et  * 
moins  hâtive , mais  plus  grosse.  ] Elle  est  ronde , divisée 
d’un  côté  suivant  sa  longueur  par  une  gouttière  très-peu 
profonde  ; aux  deux  côtés  de  l’endroit  oû  le  mamelon  serait 
placé  on  aperçoit  deux  petits  enfoncemens  dont  fun  est 
l’extrémité  de  la  gouttière.  Sa  peau  est  fine , velue , colorée 
d’un  veiTuillon  fort  vif  du  côté  du  soleil  ; sa  chair  est 
blanche , fondante  ; son  noyau  est  petit.  Les  fourmis  et  les 
perc&-oreilles  sont  très-avides  de  cette  pêche,  qui  ne  mûrit 
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aux  meilleures  expositions  qu'à  la  fin  de  juillet  ou  au  eom- 
mencement  d’août. 

3.  Doüblede  Trotes,  Pêchede  Troyks,  pethe  Mignonne. 
U y a beaucoup  de  ressemblance  entre  ce  pêcher  et  le  pré- 
cédent ; celui-ci  est  un  arbre  plus  vigoureux , produisant 
plus  de  bois.  Ses  fleurs  très-petites  sont  couleur  de  rose; 
son  fruit  est  une  fois  plus  gros  que  Ywant-pêche , tantôt 
rond , tantôt  un  peu  alongé  de  la  tête  à la  queue , et  la  tête 
est  terminée  par  un  petit  mamelon  ou  appendice  pointu  ; la 
peau  est  fine , chargée  d’un  duvet  délié,  teinte  d’un  beau 
rouge  très-foncé  du  côté  qui  est  frappé  du  soleil,  et  du  côté 
de  l’ombre  il  est  d’un  blanc  jaunâtre  un  peu  tiqueté  de 
rouge  ; la  chair  est  ferme , fine , blanche  même  auprès  du 
noyau , où  l’on  aperçoit  rarement  quelques  veines  rouges. 
L’eau  abondante , un  peu  sucrée , vineuse  de  cette  petite 
pêche,  lui  donne  rang  entre  les  bonnes  pêches } le  noyau  est 
très-petit , il  se  détache  difficilement  de  la  chair.  Le  fruit 
reste  long-tems  sur  l’arbre , sa  maturité  arrive  vers  la  fin 
d'août.  On  la  choisit  pour  la  mettre  à l’eau-de-vie,  et  elle 
s’y  amollit  moins  que  les  autres. 

4.  Avant-Pêche  jaune.  Ce  pêcher  ressemble  au  suivant 
par  son  port , ses  fleurs , ses  bourgeons  et  ses  feuilles.  Son 
fruit  est  moins  gros  que  la  double  de  Troyes , et  mûrit  en 
même  tems.  Son  diamètre  est  un  peu  moindre  que  sa  lon- 
gueur ; sa  queue  est  plantée  dans  une  cavité  profonde  et 
fort  large.  11  est  divisé-,  suivant  sa  longueur,  par  une  gout- 
tière peu  profonde  ; un  gros  mamelon  pointu  et  recourbé 
en  forme  de  capuchon  le  termine  par  la  tête;  du  côté  du 
soleil  la  peau  est  teinte  d’un  rouge  brun  foncé , et  du  côté 
de  l'ombre  elle  est  de  couleur  jaune  doré  ; partout  elle  est 
couverte  d’un  duvet  fauve  et  épais  ; la  chair  est  d’un  jaune 
doré , fine , fondante  ; l’eau  douce  et  sucrée  ; le  noyau  rouge. 

5.  Alserge  jaune.  Pêche  jaune,  et  dans  quelques  en- 
droits Auberge  , [ Saint-Laurent  jaune , petite  Boussapne. 
Un  peu  plus  grosse  que  la  petite  mignonne , communément 
alongée  et  aplatie  sur  l’un  des  côtés;  sa  peau  fine  se  détache 
avec  peine  du  fruit;  sa  chair  est  d’un  jaune  vif,  sucrée  et 
vineuse , lorsqu’il  a mûri  sur  l’arbre.  Les  fleurs  sont  d’un 
rouge  foncé.  ] Cette  alberge  mûrit  vers  la  fin  du  mois 
;d’août , après  la  double  de  Troyes  et  Varant-pêche  jaune. 


by  C^iHigk 


246  P E C 

6..R0SSANE  ou  Rosane.  Variété  de  Yalberge  jaune.  Ses 
fleurs  sont  petites  et  rétrécies  et  ses  fruits  un  peu  plus  gros , 
ordinairement  moins  arrondis  et  plus  hâtifs. 

7.  Pavie  Alberge,  Persais  d’Angoumois  et  des  Pro- 
vinces MÉRiDiONAEEs.  Sa  chair  est  un  peu  jaune,  très-fon- 
dante , sa  peau  d’un  rouge  très-foncé  du  côté  du  soleil.  Ce 
fruit , qui  mûrit  vers  la  fin  de  septembre,  est  excellent  dans 

. l’Angoumois. 

8.  Madeleine  BLANCHE , [ Montagne  blanche.  Peu  esti- 
mée, grosse,  un  peu  aplatie  par  la  queue;  peau  et  chair 
blanches  ; noj'au  anondi , petit  et  d’un  gris  clair  ; les  fleurs 
sont  grandes  et  d’un  rouge  pâle.  L’arbre  est  très-sensible 
aux  gelées  ; il  a presque  toujours  la  moelle  noirâtre  ; il  est 
difficile  sur  le  terrain].  Le  commencement  de  la  maturité 
du  fruit  est  vers  la  mi-août.  Les  fourmis  sont  très-friandes 
de  ce  fruit. 

9.  Pavie  blanc  , Pavie  Madeleine.  \^Pcrsique  à gros  fruit 
blanc , milécoton , myrécouton  ou  mcrlicouton  blanc.  Variété 
de  la  Madeleine  ô/ancAe.Le  fruit  a la  chair  plutôt  dure  que 
ferme  , et  adhérente  au  noyau,  qui  est  petit.  ] Il  mûrit  au  ‘ 
commencement  de  septembre  ; il  est  très-bon  confit  tant 

au  sucre  qu’au  vinaigre. 

10.  Madeleine  rouge,  Madeleine  de  Courson.  [ Pay- 
sanne. Le  fruit  rond  est  un  peu  aplati  du  côté  de  la  queue; 
lin  beau  rouge  le  colore  du  côté  du  soleil  , et  sa  chair  est 
blanche  avec  des  veines  rouges  auprès  di^  noyau  petit  et 
rouge.  Les  fleurs  sont  grandes  et  un  peu  plus  colorées  que 
celles  de  la  Madeleine  blanche.  Le  fruit  mûrit  en  août  et  en 
septembre  ].  Ce  pêcher  donne  beaucoup  de  bois  , ainsi  il 
faut  le  charger  à la  taille;  il  donne  peu  de  fruit,  quoiqu’il 
ne  soit  pas  sujet  à couler  comme  la  Madeleine  blanche. 

Madeleine  tardive  ou  Madeleine  rouge  [ ou  Made- 
leine à petites Jleurs  ].  Elle  est  tardive  et  à petite  fleur  , et 
paraît  être  une  variété  de  la  Madeleine  de  Courson.  Son 
fruit  est  de  médiocre  grosseur,  très-coloré  , rond  , et  de 
très-bon  goût.  [ U mûrit  à la  fin  d'août  ; l’arbre  est  très- 
productif.] 

1 1 . Pèche  Malte  [belle  pêche  de  Pans.]  Ce  pêcher  peut 
encore  être  regardé  comme  une  variété  de  la  madeleine- 
blanche  ; [il  a aussi  la  moelle  brune  ] ; il  est  assez  vigou- 
reux et  fécond  ; ses  fleurs  sont  grandes  , de  couleur  de 
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rose-pâle  ; son  fruit  est  gros  , assez  rond  , et  un  peu  aplati 
de  la  tête  à la  qt^eue  ; sa  peau  prend  du  rouge  du  côté  du 
soleil,  et  se  marbre  ordinairement  d’un  rouge  plus  foncé  , | 
l’autre  côté  demeure  vert  clair  ; elle  s’enlève  facilement  ; sa 
ckair  est  blanche  et  fine  ; son  eau  un  peu  musquée  et  très- 
agréable  ; son  noyau  très-renflé  du  côté  de  la  pointe.  Le 
tems  de  sa  maturité  est  à la  mi-septembre.  Ce  pêcher  est 
très-estimé  dans  les  départemens  de  l’ouest.  Le  plant  vient 
de  noyau , réussit  bien  en  plein  vent , sans  être  greffé  et 
sans  dégénérer. 

12.  Véritable  POURPRÉE  hâtive  a grandes  fleurs.  [Fruit 
gros , rond  , d'un  rouge  foncé  du  eôté  du  soleil  ; la  chair  se 
détache  aisément  du  noyau , est  très-fine  et  excellente  lors- 
qu’elle ne  devient  pas  cotonneuse  , ainsi  qu’il  lui  arrive 
très-souvent  ].  Cette  belle  pêche  muni  dans  le  commence- 
ment d’août. 

13.  Pourprée  tardive.  Les  fleurs  sont  très-petites.  Le 
fruit  est  rond  et  gros  ; la  peau  est  teinte  d’un  rouge  vif  et 
foncé  du  côté  du  soleil , le  côté  de  l’ombre  est  de  couleur 
jaune  paille  ; la  chair  est  succulente  , très-rouge  auprès  du 
noyau  ; l’eau  douce  et  d’un  goût  relevé  ; le  noyau  petit*, 
brun  , relevé  de  grosses  bosses , et  terminé  par  une  pointe 
assez  longue.  Mûrit  au  commencement  d’octobre. 

i4-  Grosse  mignonne,  Veloutée  de  Merlet.  C'est  un 
arbre  vigoureux  qui  donne  beaucoup  de  fruits  et  pousse 
assez  de  bois  ; ses  fleurs  sont  grandes , d’un  rouge  vif  ; son 
fruit  est  gros , bien  rond , quelquefois  aplati  par  le  bout , 
divisé  en  deux  hémisphères  par  une  gouttière  profonde  ; 
sa  peau  est  fine , couverte  d’un  duvet  très-délié  qui  la  rend 
comme  satinée  : elle  se  détache  facilement  de  la  chair  ; du 
côté  qui  est  frappé  du  soleil  elle  est  d’un  rouge  brun 
foncé  , et  du  côte  de  l’ombre  d’un  vert  clair  tirant  sur  le 
jaune  ; sa  chair  est  fine  , fondante , succulente  , délicate  , 
blanche , excepté  sous  la  peau  du  côté  du  soleil , et  auprès 
du  noyau  où  elle  est  marbrée  de  couleur  de  rose  vif  ; son 
eau  est  sucrée , relevée  , vineuse  , un  peu  aigrelette  dans 
les  terres  froides  ; son  noyau  est  d’une  grosseur  médiocre , 
peu  alongé  , très-rouge  ; ordinairement  il  y reste  des  lam- 
beaux de  chair  attachés.  [Cette  pêche  mûrit  dès  la  mi- 
août.  C’est,  sans  contredit,  la  meilleure  espèce;  tout  terrain 
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lui  convient , et  elle  est  également  bonne  quelle  que  soit  la- 
place  ou  l’arbre  est  planté.  ] ^ 

15.  Pourprée  hâtive,  vineuse.  C'est  un  pêcher  assez  vi- 
goureux, qui  ilopne  beaucoup  de  fruit,  et  n’est  pas  délicat 
sur  1 exposition  , son  fruit  n'étant  jamais  pâteux.  Les 
fleurs  sont  grandes  et  de  couleur  rouge  vif.  Le  fruit  est 
d’une  belle  grosseur , rond  , un  peu  aplati  par  le  bout  , et 
divisé  en  deux  par  une  gouttière  profonde  ; la  peau  est  fine 

et  quitte  facilement  la  chair;  elle  est  d’un  rouge  très-foncé;  | 
la  chair  est  fine,  succulente  , blanche , excepté  sous  la  peau 
et  autour  du  noyau  où  elle  est  rouge;  l’eau  est  abondante , 
vineuse , quelquefois  aigrelette  , sur-tout  dans  les  terrains 
froids;  le  noyau  est  fort  rouge  et  de  médiocre  grosseur. 

16.  BouauiN  , Sourdine  , Narbonne.  \^Iioyale.  Son  vrai 
nom  est  boudiné , parce  que  c’est  un  cultivateur  de  Mon- 
treuil , nommé  Boudin  , qui  la  présenta  à Louis  XIV.  C’est 
une  variété  de  la  mignonne.  L’arbre  est  vigoureux,  et  charge 
beaucoup  ; on  peut  se  dispenser  de  le  greffer , et  le  planter 
en  plein  vent.  Le  fruit  est  assez  gros  , coloré  en  beau 
rouge  foncé  ; la  peau  quitte  aisémentla  chair,  qui  est  blanche 
ci  d'une  eau  sucrée , vineuse  et  d’un  goût  excellent  ; le 
noyau  est  petit , arrondi  et  d’un  gris  clair.  C’est  une  des 
meilleurs  pêches;  elle  mûrit  vers  la  mi-septembre.  ] 

i'].  Chevreuse  HATIVE.  On'trouve  ordinairement  ce  pê~  . 
cher  dans  toutes  les  pépinières  , parce  qu’il  est  très-vigou- 
reux et  donne  beaucoup  de  fruit.  Ses  fleurs  sont  petites  ; 
son  fruit  est  d’une  belle  grosseur , un  peu  alongé  ; il  est 
souvent  parsemé  de  petites  bosses , sur-tout  vers  la  queue, 
et  terminé  par  un  mamelon  pointu  ; sa  peau  du  côté  du 
soleil  a un  coloris  rouge,  vif  et  agréable;  sa  chair  est 
blanche,  fine,  très-fondante  , rouge  auprès  du  noyau  ; son 
eau  est  douce , sucrée  et  de  fort  bon  goût  ; son  noyau  est 
brun  , un  peu  alongé  et  de  médiocre  giosseur.  Cette  pêche 
mûrit-entre  la  mi-août  et  le  commencement  de  septembre. 

Si  elle  n’est  pas  aux  meilleures  expositions  ou  si  on  la  laisse 
itiop  mûrir , elle  est  pâteuse  et  de  mauvais  goût. 

La  pêchti  (T Italie  est  aussi  une  variété  de  la  chevreuse 
hâtive.  L’arbre  est  trè.s-vigoiireux.  Je  ne  connais  aucun, 
pêcher  pousse  des  bourgeons  aussi  longs  et  aussi-forts. 
Sès'flèurs  sont  plus  petites  ; son  fruit  est  plus  tardif , plus 
gros,  ovale,  un  peu  pointu  , prend  moins  de  couleur  et 
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une  couleur  plus  claire;  sa  chair  est  rouge  près  du  noyau  ; 
elle  a beaucoup  d’eau. 

18.  Belle  Chevreuse.  Tous  les  caractères  de  l’arbre  sont 
les  mêmes  que  ceux  de  la  chevreuse  hâtive.  Le  fruit  est 
alongé  ; lorsqu’il  est  bien  mûr  sa  peau  est  jaune  presque 
par-tout , excepté  aux  endroits  exposés  au  soleil  où  il  prend 
un  rouge  clair  et  brillant  ; la  chair  n’est  ordinairement  ni 
très-l'ondante  ni  très-délicale , quelquefois  même  elle  est 
un  peu  pâteuse  quand  le  fruit  est  très-mûr  ; elle  est  un 
peu  jaunâtre  ; l'eau  est  sucrée  et  assez  agréable  ; le  noyau 
gros , brun  et  terminé  par  une  pointe  fort  aiguë.  Cette 
pêche  mûrit  vers  le  commencement  de  septembre. 

19.  Chancelière  a grande  fleur.  [Ainsi  nonunée  parce 
que  celte  variété  de  la  chevreuse  hâtive  a paru  , pour  la 
première  fois  , dans  le  jardin  de  M.  le  chancelier  Séguier. 
Son  fruit  est  un  peu  moins  alongé  que  celui  delà  chevreuse, 
moins  hâtif,  mais  plus  sucré  et  meilleur. 

20.  Chevreuse  tardive,  poui^^rée.  On  la  regarde  géné- 
ralement coiimie  une Jausse  mignonne.  On  la  distingue  à son 
fruit  alongé , à sa  teinte  verdâtre  du  côté  du  mur  ; elle  est 
aussi  moins  bonne. 

Pêche-cerise.  Variété  du  N“  3.]  Les  fleurs  sont  petites 
et  d’un  rouge  pâle.  Le  fruit  est  petit,  bien  arrondi , terminé 
par  un  mamelon  ordinairement  assez  gros  , long  et  pointu. 
La  peau  est  lisse,  fine,  brillante’,  d'une  belle  couleur  de 
cerise  du  côté  du  soleil,  et  blanche  comme  delà  cire  sous  les 
feuilles.  Ces  couleurs,  qui  sont  comparables  à celles  de  la 
pomme  d'api , rendent  ce  petit  fruit  très-agréable  à la 
vue;  sa  chair  est  blanche,  un  peu  citrine , assez  fine  et 
fondante;  1 eau  est  un  peu  insipide  , cependant  elle  a assez 
bon  goût  dans  les  terrains  secs  et  aux  bonnes  expositions  ; 
le  noyau,  petit,  rond  , blanc  ou  jaune,  brun  clair,  ne  tient 
point  à la  chair.  Cette  pêche  mûrit  vers  le  commencement 
de  septembre.  Elle  orne  bien  un  dessert  ; c’est  son  principal 
mérite. 

22.  Petite  violette  hâtive.  [Les  pêches  violettes  sont 
lisses  et  sans  duvet,  ce  qui  leur  donne  beaucoup  de  ressem- 
blance avec  les  brugnons.  ] Les  fleurs  de  celle-ci  sont 
très  petites , de  couleur  rouge  brun;  son  fruit  est  de  la 
grosseur  de  la  double  de  Troyes  , presi[ue  rond,  ayant 
souvent  plus  de  longueur  que  de  diamètre , et  étant  un  peu 
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aplati  surles  côtés  ; il  est  cVim  rouge  violet  du  côté  du  soleil 
et  d’un  blanc  jaunâtre  sous  les  feuilles;  sa  chair  est  fine, 
assez  fondante  , d’un  blanc  un  peu  jaunâtre , de  couleur 
de  rose  vif  auprès  du  noyau  ; son  eau  est  sucrée , vineuse 
et  très-parfumée  ; ce  qui  la  fait  mettre  au  nombre  des 
meilleures  pêches;  son  noyau  est  gris  clair.  Cette  pêche 
mfuit  au  commencement  de  septembre  : pour  la  manger 
bonne  il  faut  la  laisser  sur  l'arbre  jusqu’à  ce  qu’elleicom- 
mence  à se  faner  auprès  de  la  queue. 

La  violette  A‘ An geivi Hiers , qu’on  vante  avec  raison,  est 
la  même  que  celle-ci:  il  y a une  petite  violette  qui  n’en 
diflère  que  parce  qu’elle  est  un  peu  plus  hâtive. 

a3.  Grosse  Vxolette  hâtive.  [ Violette  de  Courson. 
Elle  ressemble  à la  variété  précédente  , mais  elle  est  au 
moins  une  fois  plus  grosse , moins  vineuse  et  plus  tardive. 

24-  Violette  tardive,  Violette  marbrée,  Violette 
PANACHÉE.  Elle  est  moins  arrondie  et  moins  grosse  que  la 
grosse  violette  hâtive , et  ou  la  reconnaît  à de  petites  taches 
rouges  dont  sa  peau  est  chargée  du  côté  du  soleil.]  La  chair 
est  blanche , tirant  un  peu  sur  le  jaune  ; l’eau  est  très- 
vineuse  , lorsque  les  automnes  sont  chauds  et  secs  ; mais 
lorsqu’ils  sont  froids , cette  pêche  ne  mûrit  point , elle  se 
fend  et  n’est  bonne  qu’en  compote  : pour  en  avancer  et  faci- 
liter la  maturité , il  faut  placer  ce  pêcher  à l’exposition  la 
plus  chaude  et  découvrir  les  fruits;  le  noyau  est  de  moyenne 
grosseur.  Cette  pêche  mûrit  un  peu  avant  la  mi-octobre^ 
a5.  Violette  très-tardive  ou  Péche-noix.  Ce  pêcher 
ressemble  en  tout  au  précédent.  La  peau  du  fruit  n’est  pas 
tachetée  de  rouge  ; du  côté  du  soleil  elle  est  rouge  comme 
une  pomme  d’api , et  du  côté  de  l’ombre  elle  est  verte 
comme  le  brou  d’une  noix  ; la  chair  est  un  peu  verdâtre. 
Cette  pêche  mûrit  après  la  mi-octobre  à l’exposition  du 
midi,  et  dans  les  automnes  chauds  et  secs.  Souvent  elle  ne 
mûrit  point , et  par  conséquent  l’arbre  mérite  peu  d’être 
cultivé. 

ofi.  Brugnon  violet  musqué.  C’est  un  pêcher  vigoureux 
qui  pousse  beaucoup  de  bois  et  produit  du  fruit  abondam- 
ment. .Ses  fleurs  sont  grandes,  belles,  de  couleur  rouge 
pâle;  quelquefois  cet  arbre  est  à petites  fleurs.  Son  fruit 
' 1 ressemble  assez  à la  grosse  violette  hâtive  ; il  est  un  peu 
' moins  gros , et  presque  rond  ; la  peau  est  lisse , d’un  blanc 
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un  peu  jaunâtre  du  côté  de  l’ombre , du  côté  du  soleil  elle 
est  d’un  fort  beau  rouge  violet  : sa  chair  n'est  point  sèche 
quoique  ferme  ; elle  est  blanche , presque  jaune , excepté  au- 
près du  noyau  où  elle  est  très-rouge  ; son  eau  est  d’un  goût 
excellent , vineuse , musquée  et  sucrée  j son  noyau  est  de 
grosseur  médiocre , très-rouge , très-adhérent  à la  chair. 

Ce  brugnon  mûrit  à la  fin  de  septembre.  Pour  que  sa  chair 
soit  plus  délicate  il  faut  planter  l'arbre  à la  meilleure 
exposition , ne  cueillir  le  fruit  que  lorsqu’il  commence  à se 
faner , et  même  lui  lais#er  faire  son  eau  quelque  tems  dans 
la  fruiterie. 

27.  Jaune  use  ou  lissée  jaune.  [Roussane  tardive.  Elle 
ressemble  à la  grosse  violette,  mais  elle  est  plus  petite.  ] La 
peau  est  jaune , lisse  et  sans  duvet , un  peu  fouettée  de 
rouge  du  côté  du  soleil  ; la  chair  est  jaune  et  ferme  ; lorsque 
les  automnes  sont  chauds,  l’eau  est  sucrée,  très-agréable, 
et  prend  un  petit  goût  d’abricot.  La  jaune  lisse  mûrit  à la 
mi-octobre.  On  peut  la  conserver  une  quinzaine  de  joura 
dans  la  fruiterie  où  elle  acquiert  sa  parfaite  maturité  ; de 
sorte  qu’on  en  mange  jusqu’au  commencement  de  no- 
vembre. 

28.  BellegÎrde  ou  6ALANDE.  [Variété  de  Xadmirable.\ 
Ce  pêcher  esi  un  bel  arbre , sur-tout  dans  les  bonnes  terres. 
Ses  fleurs  sont  très-petites  , pâles  ; son  fruit  est  gros,  rond, 
sans  rainure  ; sa  peau  est  presque  partout  teinte  d’un  rouge 

^ pourpre  qui  tire  sur  le  noir  du  côté  du  soleil  ; elle  est  dure, 
très-adhérente  à la  chair , couverte  d’un  duvet  très-fin  ; sa 
chair  est  de  couleur  rose  près  du  noyau , ferme , comme 
cassante , cependant  fine  et  pleine  d’eau;  son  eau  est  sucrée 
et  de  très-bon  goût.  Il  mûrit  à la  fin  d’août.  [ Pour  que  le 
fruit  de  cette  variété  ne  prenne  pas  une  teinte  trop  foncée  et 
presque  noire,  on  place  l’arbre  plutôt  au  levant  qu’au  midi , 
et  on  découvre  moins  la  pêche  que  toute  autre  espèce.  11 
y a une  sous-variété  dont  les  fleurs  sont  grandes  et  les 
feuilles  d’un  vert  sombre.]  , 

29.  L’admirable.  Péc/iergrand , fort , vigoureux , qui  pro- 
duit beaucoup  de  bois  et  de  fruit;  ses  fleurs  sont  petites,  de 
couleur  rouge  pâle  ; son  fruit  est  très-gros , rond , divisé  d’un 
côlé  par  un  gouttière  peu  profonde,  l’autre  côté  est  fort  ar-: 
rondi , sans  enfoncement  ni  rainure;  la  tête  est  aussi  très-arron- 
die, et  terminée  par  un  petit  mamelon , qui  souvent  n’excède  ‘ 
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pas  la  grosseur  d’une  tête  d'épingle  ; sa  chair  est  ferme  ; 
fine , fondante , blanche  ; son  eau  est  douce , sucrée , d’un 
goût  vineux , fin , relevé  et  qui  est  excellent  ; sa  peau  est 
teinte  de  rouge  vif  du  côté  du  soleil , partout  ailleurs  elle 
est  d’un  jaune  clair  couleur  de  paille , ce  qui  fait  des  pana- 
ches fort  agréables  ; son  noyau  est  petit.  Cette  pêche  mûrit 
à la  mi-septembre.  Sa  beauté  et  ses  excellentes  qualités  lui 
ont  mérité  son  nom  et  le  rang  avant  les  meilleures  pêches. 
Elle  n’est  pas  sujette  à être  pâteuse  ; et  quoiqu'elle  soit  plus 
parfaite  aux  meilleures  expositions,  elle  réussit  assez  aux 
médiocres.  Lorsque  l’arbre  languit,  le  noyau  grossit,  se 
fend  quelquefois , et  la  pêche  tombant  avant  sa  maturité  est 
âcie  et  amère.  Cet  arbre  exige  plus  d’attention  qu'un  autre 
à la  taille , parce  qu'il  a souvent  des  branches  languissantes, 
et  il  en  perd  subitement  de  fort  grosses , attendu  qu’il  est 
très-sujet  à la  cxoque. 

[ Ce  pêcher,  que  Rozier,  d’après  Duhamel , distingue  de  - 
la  BELiE  DE  ViTRY,  n'eu  diffère  réellement  pas;'  et  on  les 
regarde  à présent  confine  ne  formant  qu’une  seule  et  même 
espèce  ou  variété  qui  se  plaît  en  plein  vent  dans  les  jardins 
bien  abrités.] 

3o.  Abricotée,  admirable  jaume,  grossi  Pêche  jaune 
tardive.  [ Pêche  de  burat,  grosse  jaune,  pêche  ^orange, 
sandalie  hermaphrodite.  ] Ce  pêcher  ressemble  à \ admirable 
par  son  port , et  réussit  aussi  en  plein  vent.  Son  fruit  est 
gros,  rond,  aplati,  et  d’un  diamètre  beaucoup  moindre 
vers  la  tête  ; il  est  divisé  d’un  côté  par  une  gouttière 
peu  profonde  ; sa  peau  est  jaune  et  unie , couverte 
d’un  duvet  fin  ; elle  prend  un  peu  de  rouge  du  côté 
du  soleil  ; sa  chair  est  jaune,  de  couleur  de  l’abricot, 
ferme , quelquefois  un  peu  sèche , et  même  pâteuse  quand 
les  automnes  sont  froids  ; son  eau  est  agré^le , ayant  un 
peu  du  parfum  de  l’abricot  dans  les  automnes  chauds  ; 
(excellente  dans  les  provinces  du  midi);  son  noyau  et  petit, 
rouge , et  tient  un  peu  à la  chair.  Cette  pêche  mûrit  vers  la 
mi-octobre.  Les  fruits  qui  restent  les  derniers  sur  l’arbre 
sont  les  meilleurs.  Uadmirable  jaune  s élève  bien  de  noyau 
et  en  plein  vent;  son  fruit  est  alors  beaucoup  meilleur  et 
plus  coloré , mais  considérablement  moins  gros  qu’en  espa- 
lier. Il  y a une  autre  admirable  jaune  ou  une  variété  de  celle- 
ci  qui  porte  de  grandes  fleurs  et  donne  des  fruits  plus  gros. 
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3i.  Pavie  jaune.  [ Persique  jaune  , mélécoton  jaune, 
grand  myrécoton  jaune.  ] Ressemble  beaucoup  à V admirable 
jaune , et  mûrit  en  même  tems  ; mais  son  fruit  est  aplati 
sur  les  côtés  comme  l’abricot  ; sa  chair  est  un  peu  sèche , 
adhérente  au  noyau.  C’est  un  bon  fruit  qui  devient  fort 
gros. 

3a.  Téton  de  Vénus.  Ce  pêcher  est  très-ressemblant  à 
V admirable  ; sa  fleur  est  petite , couleur  de  rose , bordée 
de  carmin  ; son  fruit  est  plus  alongé  que  rond , quelquefois 
plus  gros  que  \ admirable , avec  un  gros  mamelon  alongé 
à son  extrémité  qui  caractérise  ce  fruit;  il  représente  bien, 
l’objet  dont  il  porte  le  nom  : la  peau  est  couverte  d’un 
duvet  fin;  elle  ne  prend  pas  beaucoup  de  couleur  du  côté 
du  soleil , tout  ce  qui  est  à l’ombre  est  de  couleur  de  paille  ; 
la  chair  est  fine , fondante , blanche  ; l’eau  a un  parfum 
très-agréable  ; le  noyau  est  terminé  en  pointe  ; il  y reste  de 
grand  lambeaux  de  chair.  La  fin  de  septembre  est  le  tems 
de  la  maturité  de  ce  fruit  [qui  est  excellent  dans  les  terrains 
chauds  et  légers. 

33.  La  royale  ne  difière  pas , ou  ne  diffère  que  très-peu 
de  la  bourdine. 

34.  Belle  de  Vitey,  Admirable  tardive.  La  même  que 
Vadmirable. 

35 . Pavie  rouge  de  Pombonhe,  Pavie  monstrueux 
camu,  gro»  persitjue  rouge , mélécoton,  myrécouton  oamerU- 
coton  rouge,  grand  mélécoton. Cet  arbre  est  très-vigoureux: 
son  fruit  est  rond,  d'une  grosseur  extraordinaire,  ayant  sou- 
vent 3 ■J  centim.  (i4  pouces)  de  circonférence,  et  souvent 
du  poids  de  ^qdécagrammes  (a6  onces)]  ; il  est  divisé  par 
une  gouttière  peu  profonde  ; sa  peau  est  mince,  unie, 
couverte  d’un  duvet  très-fin  ; du  côté  du  soleil  elle  prend 
une  très-belle  couleur  rouge , de  l’autre  côté  elle  est  d’un 
blanc  tirant  sur  le  vert  ; sa  chair  est  adhérente  au  noyau  , 
blanche,  dure , et  cependant  succulente.  Lorsque  l'au- 
tomne est  chaud  et  sec , son  eau  est  vineuse , musquée  , 
sucrée,  très-agréable  ; quand  l’automne  est  froid  et  pluvieux, 
elle  est  insipide  ; son  noyau  est  petit  et  rouge. 

Nous  avons  un  pavie  .rouge  qui  diffère  si  peu  du  pré- 
cédent qu’à  peine  peut-il  être  regardé  comme  une  variété; 
cependant  il  mûrit  un  peu  plus  tôt,  et  q’est  pas  si  gros.  [Le 
volume  et  le  beau,coloris  de  cette  pêche  en  font  tout  le 
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mérite  dans  le  climat  de  Paris , et  elle  n’est  bonne  que  dans 
les  départemens  méridionaux.  Avant  sa  maturité , on  la 
confit  au  vinaigre. comme  les  cornichons.] 

36.  TErNDOU  ou  teih-doux.  L’arbre  est  vigoureux  ; les 
fruits  sont  gros  , assez  ronds , ayant  plus  de  diamètre  que 
de  longueur  : la  peau  est  fine,  couverte  d’un  duvet  très-léger 
et  fin;  du  côté  du  soleil  elle  prend  un  rouge  tendre  ; la  chair 
est  fine  et  blanche  ; l’eau  est  sucrée  et  d’un  goût  délicat  ; 
le  noyau  est  terminé  par  une  pointe  aiguë  : souvent  il  se 
fend  et  fait  bouffer  le  fruit , comme  parlent  les  jardiniers  , 

• c’est-à-dire,  enfler  son  diamètre,  qui  devient  considéra- 
blement plus  grand  que  la  longueur;  -alors  cette  pêche 
perd  beaucoup  de  sa  bonté.  Elle  mûrit  vers  la  fin  de 
septembre. 

37.  NrvETTE  ou  VELOUTÉE.  Cet  arbre  est  vigoureux  , 

donne  beaucoup  de  fruit  : ses  fleurs  petites , sont  d’un 
rouge  foncé  ; son  fruit  est  gros  , arrondi , un  peu  longuet; 
sa  peau  est  ferme,  adhérente  à la  chair,  à moins  que  le  fruit 
ne  soit  très-mûr  : elle  a une  teinte  verdâtre  ; le  côté  du 
soleil  est  comme  lavé  d’un  rouge  vif  et  faible , chargé  de 
taches  d’un  rouge  peu  foncé.  Elle  est  entièrement  couverte 
d’un  duvet  fin  et  blanc  qui  la  fait  paraître  satinée  ; il  s’em- 
porte facilement  en  frottant  le  fruit  avec  la  paume  de  la 
main:  la  peau  est  si  adhérente  à la  queue,  que  souvent  en 
cueillant  le  fruit  il  reste  un  peu  de  la  peau  attachée  à la 
queue  : sa  chair  est  ferme,  cependant  succulente,  de  couleur 
blanche  tirant  sur  le  vert;  son  eau  est  sucrée  et  d’un  goût 
relevé , quelquefois  un  peu  âcre  ; son  noyau  et  très-brun. 
Cette  pêche  mûrit  à la  fin  de  septembre.  Pour  être  bonne 
il  faut  qu’elle  soit  très-mûre  et  qu’elle  ait  passé  quelques 
jours  dans  la  fruiterie.  [Il  faut  à ce  pêcher  une  bonne  expo- 
sition et  une  terre  légère  et  chaude  pour  que  son  fruit  n’ait 
pas  d’amertume.  ' ' 

38.  Persique.  Gros  perseque,  perseque  alongé.  ] L’arbre 
est  beau , vigoureux , donne  beaucoup  de  fruit  même  en 
plèin  vent  : les  fleurs  sont  petites , d’un  rouge  pâle  : le  fniit 
est  alongé,  assez  ressemblant  à la  chevreuse,  niais  plus 
gros  , comme  anguleux  ou  garni  de  côtes , parsemé  de 
petites ^ bosses  à la  queue  ; il  y en  a une  plus  remarquable 
qui  ressemble  à une  excroissance  : la  peau  est  d’un  beau 
rouge  du  côté  du  soleil  ; la  chair  est  ferme  et  néanmoins 
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sueculente,  blanclie;  l'eau  est  cruii  goût  relevé  , fin , très- 
agréable  , quel([uet'ois  tant  soit  peu  aigrelette  ; le  noyau  est 
assez  gros,  long,  aplati  sur  les  côtés,  terminé  par  une 
longue  pointe;  souvent  il  se  rompt  dans  le  IVuit:  on  assure 
qu’il  multiplie  son  espèce  sans  dégénérer.  Celte  pèche 
mûrit  en  octobre  et  en  novembre;  quoique  la  plus  tardive 
des  bonnes  pêches  , elle  est  excellente.  La  plupart  des  jardi- 
niers la  confondent  avec  X&nivelte.  [Elle  ne  mûrit  point  dans 
les  terres  froides»,  même  à l'e.xposition  du  midi.] 

39.  Pèche  d*  Pau.  Cet  arbre  est  beau  : ses  fleurs  sont 
petites;  son  fruit  est  gros , bien  arrondi,  et  terminé  par  un 
gros  mamelon  fort  saillant  et  courbé  en  capuchon  : la  chair 
est  d’un  blanc  tirant  un  peu  sur  le  vert,  fondante  lors- 
que le  fruit  peut  mûrir  parfaitement  : l’eau  est  d’un  goût 
relevé  et  assez  agréable  ; souvent  le  noyau  se  fend  dans  le 
fruit.  J'ai  parlé  de  la  pèche  de  Pau , moins  pour  en  con- 
seiller la  culture  que  pour  en  conserver  le  nom  et  l'idée. 
Elle  est  si  tardive , qu’elle  ne  peut  réussir  que  dans  les 
automnes  secs  et  chauds , et  elle  exige  les  meilleures  expo- 
sitions qu’il  vaut  mieux  réserver  pour  un  grand  nombre 
d’excellentes  espèces  de  pêches. 

40.  Pécher  a fleur  semi-bouble.  Ce  pêcher  esi  un  assez 
bel  arbre  , mais  il  fructifie  peu  : ses  fleurs  sont  grandes  et 
de  couleur  rose  vif.  Cet  arbre  est  admirable  lorsqu'il  est  en 
pleine  fleur.  Il  noue  des  fruits  simples,  jumeau.x  , triples  et 
quadruples;  les  triples  et  les  quadruples  tombent  bientôt; 
quelques  jumeaux  et  un  grand  nombre  de  simples  par- 
viennent à maturité.  Ces  derniers  sont  de  moyenne  gros- 
seur , alongés  , ayant  un  peu  plus  de  hauteur  ; leur  forme 
est  rarement  régulière  et  agréable.  La  peau  est  velue , d’un 
vert  jaunâtre,  quelquefois  un  peu  fauve  du  côté  du  soleil; 
la  chair  est  blanche , et  l’eau  d’un  goût  assez  agréable  ; 
le  noyau  est. plat  d’un  côté,  très-convexe  de  l’autre,  ter- 
miné par  une  pointe  aiguë.  Ce  fruit  mûrit  à la  fin  de 
septembre. 

41.  Sanguinole.  Betterave,  nRusELi.E.  L’aibre  n’est  pas 
grand , mais  il  produit  assez  de  fruit  : les  fleurs  sont 
grandes,  de  couleur  rose  : le  fruit  est  assez  rond  et  petit  ; 
la  peau  est  partout  teinte  d’un  rouge  obscur  et  très-chargée 
d’un  duvet  roux;  toute  la  chair  est  rouge  comme  une  belle- 
rave,  et  très-sèche  : l’eau  est  âcre  et  amère,  à moins  que  la 


256  ■ PEC 

6n  de  septembre  et  le  commencement  d’octobre  ne  soient 
chauds  : le  noyau  est  petit  et  d’une  couleur  rouge  foncée. 
Cette  pêche  curieuse  est  aussi  bonne  en  compote  qu’elle 
est  peu  agréable  crue  ; elle  mûrit  après  la  mi-octobre. 

4a.  La  Cardinale,  [Cardinale  de  Furstemberg.  Elle  mûrit 
à la  6n  de  septembre.  ] C’est  à peu  près  la  même  espèce 
de  pêche , mais  beaucoup  plus  grosse , meilleure , moins 
chargée  de  duvet  que  la  précédente. 

43.  Pêcher  nain.  Ce  pêcher  ne  devient  pas  plus  grand 
qu’un  pommier  greffé  sur  paradis  ; de  sorte  qu’on  l’élève  ' 
quelquefois  dans  un  pot  pour  le  servir  avec  son  fruit  sur 
la  table.  Les  fleurs  sont  aussi  grandes  que  celles  de  la 
madeleine  blanche , de  couleur  rose  très-pâle  , presque 
couleur  de  chair.  Une  branche  longue  de  8 centimètres 
( 3 pouces  ) , porte  jusqu’à  quarante  ou  quarante-cinq 
fleurs  , ce  qui  fait  un  très-joli  bouquet.  Le  fruit  est  rond , 
assez  abondant,  et  gros  relativement  à la  taille  de  l’arbre. 

Un  de  ces  petits  pêchers  dont  la  tête  ii’a  que  i4  ^ cen- 
timètres (9  à 10  pouces)  d’étendue,  porte  quelquefois 
beaucoup  de  fruit.  La  peau  prend  rarement  un  peu  de 
couleur  ; la  chair  est  succulente , mais  l’eau  est  ordinaire- 
ment sure  et  amère  ; le  noyau  est  petit  et  blanc.  Ce  fruit 
très-médiocre , qu’on  ne  cultive  que  par  curiosité , mûrit 
vers  la  mi-octobre.  Ce  joli  arbrisseau  décore  très-joliment 
de  grandes  plate-bandes,  au  premier  printems,  par  la  masse 
V de  ses  fleurs , et  pendant  le  reste  de  la  saison , par  celle  de 
ses  feuilles. 

44-  Pêcher  nain  a fleur  double.  [ F.  Amandier-Pê- 
cher A FLEURS  DOUBLES.  Dcs  vigncrons  des  environs  de 
Paris  ayant  trouvé  par  hasard  quelques  bonnes  pêches 
dans  leurs  vignes  j lés  ont  greffées  sur  des  sujets  venus  de 
noyau  et  qui  ne  produisaient  que  de  mauvais  fruits  , 
durs , sans  jus  , et  souvent  amers  , que  l’on  connaît  sous  la 
dénomination  de  pêches  de  vigne  , et  ils  ont  singulièrement 
amélioié  l’espèce  de  leurs  fruits^  ils  se  vendent  à Paris 
sous  le  nom  de  pêches  au  vin.  Dans  le  midi , il  y a plusieurs 
bonnes  variétés  qui  sont  cultivées  simplement  dans  les 
vignes , et  dont  les  noms  varient  d’un  canton  à l’autre  ; ce 
sont  des  sous-variétés  de  pavies.  Dans  ces  mêmes  dépar- 
temens  méridionaux , ainsi  qu’en  Italie , etc. , on  compte 
plusieurs  espèces  de  brugnons.]  Ce  qui  caractérise  les 
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hmgnons  , esl  leur  cliair  qui  est  lerme  et  dure , leur  peau 
lisse  , unie  , sans  duvet  , enfin  , leurs  noyaux  qui  sont 
presque  unis.  Les  Italiens  ont  appelé  avec  raison  neclarines 
ces  espèces  de  pêches  , parce  que  leur  suc  doux  et  par- 
iumé  l’ait  naître  l'idée  du  nectar.  Les  brugnons  sont  éga- 
lement partagés  en  brugnons  à petits  et  à gi-os  fruits , en 
hâtifs  et  tardifs.  Le  brugnon  noLv , est  ainsi  noinnic  parce 
que  son  fruit  n’excède  pas  la  grosseur  tfune  noix;  la  cou- 
leur de  sa  peau  est  fort  l'ouge,  sa  saveur  très-relevée.  Il  est  ^ 
mûr  en  juillet.  Le  brugnon  à chair  jaune  est  très-gros,  sou 
eau  très-relevée;  il  mûrit  en  juillet  et  août.  De  ces  trois 
espèces , en  y comprenant  le  brugnon  ntus(/ué  ou  brugnon 
violet,  sont  provenues  un  grami  nombre  de  variétés. 

Culture  du  pécher.  Le  pays  natal  du  pêcher \m\'u\n&  qu'il 
exige  uu  certain  degré  de  chaleur.  La  bonté  de  la  pêche  et 
sa  maturité  exigent , dans  toute  la  France  , une  bonne 
exposition  ; tout  au  plus  dans  quelques  provinces  méridio- 
nales , l’exposition  du  nord  sutllt-elle  à certaines  espèces. 
Le  levant , le  midi  et  le  couchant  sont  les  seules  exposi- 
tions qui  leur  conviennent  en  général  ; excepté  celle  du 
midi  , les  deux  autres  ne  conviennent  (|u’aux  espèce.*; 
Jiàtives  dont  on  veut  prolonger  la  durée  des  fruits  , et 
encore  cela  tient-il  au  climat. 

Les  sols  très-tenaces,  tels  que  sont  les  leirains  argileux 
et  trop  crayeu.x , ne  conviennent  point  aux  pêchers;  le.s 
racines  ne  peuvent  s’étendre  , l’humidité  qu’ils  retiennent 
quand  ils  én  sont  une  fois  pénétrés,  fait  jaunir  les  feuilles, 
et  l’arbre  se  charge  de  gomme,  l^nicme  chose  arrive  dan.s 
les  tenes  naturellement  humides  , gi'ouelteuses  ; les  fruit*; 
y sont  pâteux  et  insipiiles , et  ils  y mûrissent  plus  tard  que 
si  l'arbre  avait  été  planté  dans  un  autre  sol.  Lorsque  lo 
fonds  de  terre  est  doux , substantiel , et  qu’il  a une  certaine 
profondeur,  l’arbre  devient  Imau  et  les  fruits  délicieux.  Ces 
fruits  sont  plus  parfumés  dans  les  terrains  sablonneux  et 
légers  ; mais  ils  y sont  moins  succulens.  Les  terrains  ap- 
pelés //w’rfs  , soit  à cause  de  leur  humidité  naturelle  qui 
tient  à leur  position , soit  à cause  de  la  même  humidité 
qu’ils  retiennent  k cause  de  la  ténacité  de  leurs  parties , 
demandent  des  pêchers  grefi’és  sur  pruuiets;  les' autres  sols, 
au  contraire,  exigent  des  pêchers  greffés  sur  amandiers, 
ou  sur  abricotiers , ou  sur  liane. 
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Les  arbres  sont  plantés  en  espalier  on  à plein-vent.  Dans 
les  provinces  du  nord  , très-peu  d’espèces  réussissent  à 
plein-vent,  parce  que  les  IVuils  n'éprouvent  pas  la  chaleur 
nécessaire  «à  leur  maturité;  on  est  donc  forcé  de  recourir 
à l'art,  c’est-à-dire  , à l’espalier.  Dans  les  provinces  du  midi, 
l’espalier  est  inutile  , et  les  fruits  que  l’on  cueille,  sur  les 
arbres  ainsi  disposés  n’y  sont  jamais  aussi  savoureux  ni 
aussi  parfumés  que  ceux  des  arbres  à plein-vent.  L'espa- 
lier a été  imaginé  pour  l'agrément  et  par  le  besoin. 

Dans  les  provinces  vraiment  méridionales  , ou  dans  tels 
autres  cantons  où  la  chaleur  devient  à peu  près  la  même 
pour  les  arbres  au  moyen  des  abris  , les  espaliers  de  pêchers 
sont  plus  nuisibles  qu’avantageux,  à moins  qu’on  n'ait  la 
facilité  d’en  arroser  la  terre.  Dans  les  départemens  du  cen- 
tre et  du  midi,  il  vaut  beaucoup  mieux  planter  en  plein- 
vent  qu’en  espalier , quoique  l’arbre  du  premier  vive  beau- 
coup moins  que  celui  du  second. 

Plusieurs  pavies  et  quelques  pêches  se  reproduisent  d’elles- 
jnêmes  par  le  noyau  , et  elles  n’ont  pas  besoin  de  greffe  : 
il  n’en  est  pas  ainsi  d’une  très-grande  quantité  d’autres 
espèces  ; si  l’art  ne  venait  à leur  secours  , les  arbres  don- 
neraient de  très-mauvais  fruit.  [ Nous  avons  indiqué  dans 
l’énumeration  îles  variétés  de  pêchers  celles  qui  peuvent 
se  passer  de  greffes.] 

Le  choix  des  noyau.x  n’est  point  indifférent  ; celui  qui 
est  cueilli  sur  un  arbre  sain  et  vigoureux  et  d’une  espèce 
déjà  bonne  et  e.xcellente  par  elle-même , doit  nécessaire- 
ment produire  un  sujet  déjà  perfectionné  ; il  ne  donnera 
pas  , il  est  vrai,  à lui  seul  (quelques  espèces  exceptées) 
des  fruits  aussi  beau.x  que  ceux  qui  sont  fournis  par  la 
greffe,  mais  ils  vaudront  beaucoup  mieu.x  que  si  on  avait 
mis  en  terre  le  fruit  d’un  sauvageon. 

Les  amandes , les  noyaux  d’abricots  et  de  prunes , sont 
les  seuls  employés  pour  les  semis  destinés  à la  greffe  du 

{lécher.  On  choisit  de  préférence  sur  les  espèces  de  prunes 
es  noyaux  du  damas  noir,  de  la  cerisetle  et  du  saint-julien  ; 
on  sème  ces  noyaux  après  les  avoir  maintenus  frais  dans 
le  sable  depuis  la  maturité  du  fruit  jusqu’au  moment  de 
les  mettre  en  terre.  Quelques  personnes  les  font  germer 
comme  les  «ma/n/cs  avant  de  les  mettre  en  teiTC,  et  d'autres 
les  plantent  à demeure  à la  ûu  de  l’automne  ou  de  l’hiver. 
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Le  très-judicieux  continuateur  des  ouvrages  de  feu  M.  l’abbé 
Roger  de  Schabol,  M.  de  la  Ville-HeiYé , dit  : « Je  m'em- 
barrasse fort  peu  de  la  distinction  des  terres  fortes  ou  lé- 
gères , de  celles  qui  ont  du  fond  ou  de  celles  qui  n’en  ont 
pas  ; j’ai  toujours  préféré  de  planter  sur  amandier  dans  quel- 
que terrain  que  ce  soit.  » 

On  gretfe  en  écusson  et  à œil  dormant  depuis  le  milieu 
de  juillet  jusqu’au  milieu  d’août,  suivant  le  climat  ; mais 
on  doit  observer  que  le  pied  qui  reçoit  la  grefl'e  soit  fort , 
sain  , vigoureux , et  sur-tout  que  sa  grosseur  soit  de  3 cen- 
timètres (i  pouce)  de  diamètre,  autrement  la  gretl'e  for- 
mera BOURRELET , et  cet  arbre  ne  prospérera  jamais  bien  ; 
c’est  un  arbre  de  rebut.  Le  bourrelet  se  forme  bien  plus 
aisément , foutes  circonstances  égales , sur  le  prunier  qui 
sert  de  sujet , que  sur  les  amandiers , pêchers  et  abrico- 
tiers , parce  que  sa  végétation  est  inégale  ainsi  que  sou 
activité.  A la  tin  de  l’hiver,  on  e.vamine  si  l’œil  dormant  est 
en  bon  état  ; alors  on  supprime , un  peu  au-dessous  de 
l’œil , l'excédent  de  la  tige  5 l’œil  pousse  ensuite  et  prend  sa 
place. 

[ Le  pêcher  greffé  sur  amandier  convient  aux  terrains 
secs  et  salîlonneu.x , ainsi  qu  aux  expositions  brûlantes  , où 
le  pêcher  greffé  sur  prunier  ne  pourrait  résister.  Greffé  sur 
amandier,  le  ^êcùe;- devient  plus  grand  et  produit  de  plus 
beau  fruit;  mais  il  se  met  plus  tard  à fruit , et  il  est  plus 
sujet  à la  gomme  et  à la  cloque.  Dans  les  terres  fortes 
et  fraîches,  le  pêcher  sur  prunier  convient  mieux  ; on  choisit 
de  préférence  le  prunier  de  gros  damas.] 

Il  y a une  préparation  essentielle  pour  Irabiller  le  pêcher 
et  le  meth  e en  état  d'ètre  placé  en  teire  ; elle  consiste , i “ à 
sonder  toutes  les  racines  , et  à examiner  s’il  n’y  en  a point 
de  mortes  . de  brisées  , d’éclafées  , de  rongées  par  les  vers 
ou  attaquées  de  chancres.  Dans  tous  ces  cas  il  faut  sup- 
primer celles  qui  sont  défectueuses,  raccourcir  celles  qui 
sont  cassées  ou  fendues.  A l’égard  des  racines  endommagées 
par  les  plaies  ou  par  des  contusions , et  dont  le  retranche- 
ment ferait  tort  à l’arbre , on  les  guérira  par  l’onguent  de 
S.A.INT  Fiacre  , précaution  tellement  essentielle  , qu’un 
cher  à l’égard  duquel  on  l’aura  employée  viendra  plus  vile 
en  trois  ans  qu’un  autre  en  six.  a"  A ménager  soigneuse- 
ment les  pivots , au  lieu  de  les  supprimer  en  dessous  près 


R a 


a6o  P E C 

du  tronc  , suivant  la  pratique  ordinaire  des  jardiniers.  3®  A 
planter  les  arbres  avec  toutes  leurs  bonnes  racines  , c’est  le 
moyen  de  leur  l'aire  pousser  des  jets  vigoureux  dès  la  pre- 
mière année  , et  de  les  voir  tout  l'ormés  è la  seconde.  La 
règle  générale  est  de  ne  rafraîchir  le  bout  des  racines  que 
de  l’épaisseur  d’une  ligne , en  proportionnant  la  grandeur 
du  fossé  à leur  longueur  ; çpupées  dans  .l’endroit  où  elles 
sont  les  plus  menues,  elles  s’alongent,  en  croissant  par  la 
suite  , dans  leur  grosseur  naturelle  : le  contraire  arrive 
quand  on  les  raccourcit  dans  leur  fort  ; il  se  fait  alors  au- 
tour de  la  coupe  un  petit  bourrelet  environné  de  filets  , 
qui  deviennent  racines  moyennes,  mais  jamais  aussi  grosses 
([u’elles  auraient  dû  l’être.  4°  A ne  toucher  en  aucune  fa- 
çon au  chevelu.  5“  A faire  sa  coupe  par-dessous  nette  et 
en  bec  de  flûte.  ()“  A observer  la  position  des  racines  et  i 
une  juste  proportion  entre  elles. 

Il  est  on  ne  peut  plus  plus  indilTérent  que  l’arbre  soit 
planté  et  orienté  ainsi  qu’il  l’était  dans  la  pépinière  , mais 
il  est  de  la  dernière  importance  que  la  greffe  ne  soit  jamais 
enterrée.  Les  terres  légères  se  dessèchentplus promptement 
que  les  terres  fortes  ; l’arbre  doit  donc  être  planté  plus  pro- 
fondément dans  les  premières  que  dans  les  secondes  , et  la 
profondeur  doit  encore  être  plus  proportionnée  à la  nature 
du  sujet  sur  lequel  la  grefl'e  a été  appliquée.  Le  prunier 
trace  et  l’amandier  pivote  ; ainsi  celui-ci  veut  être  plus 
chargé  de  terre  que  le  premier.  On  doit  laisser  toujours 
3^  centimètres  ( i pied  ) de  distance  entre  le  mur  et  l’arbre. 
Nous  ne  parlerons  p:u5  de  la  distance  que  l’on  doit  laisser 
d’un  arbre  à l’autre  , cet  objet  a été  traité  à l'article  espa- 
lier. ■ - 

On  attendra  la  fin  de  l'hiver  pour  couper  la  tige  à la  hau- 
teur que  l’on  désire  et  suivant  la  force  de  l'arbre;  la  plaie 
sera  aussitôt  recouverte  avec  Vonguent  de  Suint-Fiacre  , 
afin  qu’elle  ne  souffre  ni  du  haie,  ni  du  froid  , ni  de  l’ac-  . 
tion  du  soleil.  Le  pêcher  ne  prospère  pas  lorsqu’il  est  ap- 
puyé contre  les  murs  de  terrasse  ou  de  soutènement  tlo 
terre;  ils  conservent  toujours  une  certaine  humidité  qui 
empêche  l’aoûtement  des  fruits;  de  pareils  arbres  onttpur 
jours  leurs  feuilles  de  couleur  pâle  qui  annonce  leur  état  de 
lan.gueur. 

Taille  du  pêcher.  La  méthode  de  Montreuil  étant  la  plu» 
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parfaite,  nous  ne  parlerons  cpie  de  celle-là  ; elle  se  réduit  , 
i“  à couper  au  pêcher  le  canal  direct  de  la  sève  par  lequel 
elle  se  porte  perpendiculairement  vers  le  haut  , pour  les 
obliger , par  cette  suppression , h ne  pousser  les  branches 
que  sur  le  côté  ; on  doit  cependant  lui  laisser  des  branches 
diiectes  montant  verticalement,  afin  de  garnir  le  milieu  , et 
qu’elles  ne  soient  pas  perpendiculaires  en  partant  de  la  tige 
et  du  tronc  , mais  perpendiculaires  sur  obliques  ; 2”  à m* 
jamais  arrêter  par  le  bout,  ne  jamais  pincer,  rogner , casser 
par  le  milieu  aucune  branche  , mais  à les  laisser  pousser 
dans  toute  leur  longueur  et  à les  palisser;  3°  à fonder  sur 
les  gourmands  toute  l’économie  et  la  disposition  du  pêcher, 
à les  palisser  avec  tous  leurs  bourgeons  , pourvu  ({u’ils 

!)uissenl  trouver  place  sans  confusion  , sans  quoi  il  faudrait 
es  supprirtier  ; il  faut  asseoir  sur  ces  gourmands  la  taille 
actuelle  ; autant  que  l’arbre  peut  l’exiger  , leur  donner  une 
charge  proportionnée  à leur  vigueur  , en  les  alongeant  le 
plus  qu’il  est  ]iossible , pratiques  fondées  sur  l’usage  et  le 
succès  de  Montreuil.  Il  y atrois  classes  de  branches,  1°  des 
branches-mères;  il  doit  n’y  en  avoir  que  deux  dans  chaque 
pêcher,  l'une  à droite , l’autre  à gauche , en  sorte  que  l’arbre 
représente  un  V un  peu  plus  déversé  que  de  coutume  ; 
a"  des  membres  ou  branches  montantes  et  descendantes  , 
qui  croissent  sur  les  deux  branches-mères , communément 
à 3?,  centimètres  ( 1 pied)  de  distance  les  unes  des  autres. 
Les  branches  montantes  garnissent  le  dedans , et  les  des- 
cendantes le  dehors  ; 3“  des  branches  , appelées  cro- 
chets , (jiii  sont  à bois  et  à fruits  pour  l’année  , et  qui  en 
fournissent  il’autres  pour  les  années  suivantes.  L’habileté 
du  jardinier  consiste  à l’es  ménager  tellement  que  l’arbre  en 
soit  toujours  pourvu. 

Outre  ces  trois  classes  de  branches  il  y en  a un  autre 
ordre  : 1°  des  gourmandes  qui  naissent  communément  do 
l’écorce , des  yeux  des  boutons  , du  tronc  ou  de  la  lige  , 
souvent  même  des  racines  dont  elles  sont  des  rejetons; 
2"  des  demi-gourmands  qui  viennent  également  par-tout  ; 
3“  des  lambourdes  ou  brindilles  que  l’on  ne  connaît  pas,  et 
que  l’on  confond  souvent  ; 4“  des  branches  folles  ou 
chiffonnées  , que  l’on  appelle  aussi  faux  bourgeons  ou 
branches  de  faux  bois.  V.  Branche. 
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Telles  sont  ordinairement  toutes  les  branches  dont  le 
pêcher  est  composé. 

Pour  former  les  branches-mères  qui  composent  le  premier 
ordre  , je  commence  à dresser  mon  arbre  sur  deux  bran- 
ches que  je  taille  à quatre  , cinq  ou  six  yeux;  et  dans  le 
cas  où  il  a poussé  une  branche  plus  forte  d’un  côté  que 
de  l’autre  , je  taille  fort  long  la  plus  forte  , et  je  tiens  très- 
court  la  plus  faible , elle  tarde  peu  à rattraper  la  première 
qui  a été  beaucoup  chargée  et  réduite.  A mesure  que  ces 
branches  s’alongent  je  leur  donne  plus  ou  moins  de  charge, 
afin  de  leur  faire  occuper  une  plus  grande  étendue  sur  la 
muraille  ; elles  me  produisent  une  infinité  de  gourmands 
qui  poussent  à leur  extrémité  ; je  les  taille  fort  long  , de 
3a  à centimètres  ou  i mètre  ( i , a ou  3 pieds),  suivant 
la  vigueur  de  l'arbre , et  je  rabats  le  bout  de  la  branche- 
mère  sur  le  gourmand  qui  a poussé  le  plus  près  de  son  ex- 
trémité ; je  détache  ensuite  du  mur  les  branches-mères 
pour  abaisser  chaque  côté  davantage  afin  de  l’évaser  et 
de  l’étendre.  Le  milieu  de  l'arbre  , loin  d’ètre  vide  se  trouve 
aussi  garni  que  les  côtés  , au  moyen  des  branches  «non- 
tantes  et  des  descendantes  qui  sont  aussi  , pour  la  plupart , 
des  gourmands  alongés  , et  au  moyen  des  branches-cro- 
chets placées  de  distance  en  distance  pour  en  garnir  les 
intervalles.  Ces  branches-mères  et  ces  membres  font  éclore 
des  branches  à crochets , qu’on  laisse  pousser  de  toute  leur 
longueur  , et  qu’on  tailje  au  piintems  à bois  et  à fruit , 
suivant  l’àge  et  la  force  de  l’arbre.  Parmi  les  branches- 
crochets  qui  poussent  à côté  de  chaque  œil  des  gourmands 
conservés  , je  supprime  au  palissage  et  à l’ébourgeonne- 
ment  toutes  celles  de  devant  et  de  derrière  pour  palisser 
celles  des  côtés;  et  à la  taille  suivante  j’en  abats  une  entre 
deux,  je  taille  les  autres  à un  ou  deux  yeux  sur  les  fleurs 
qui  se  rencontrent.  Ces  branches-crochets  me  donnent 
dans  l’année  du  fruit  et  du  bois  pour  la  suivante.  Par  rap- 
port aux  branches-crochets  qui  donnent  bois  et  finit , 
les  fortes  dont  les  yeux  sont  doubles  , avec  un  bouton  à 
bois  au  milieu , reçoivent  un  peu  plus  de  charge  que  les 
autres  ; les  demi-fortes  dont  la  grosseur  est  moindre  , sont 
moins  chargées  : quant  aux  faibles  qui  n’ont  qu’œil  à fmit 
et  à bois  , on  les  tient  court;  mais  à force  de  tailler  succes- 
sivement sur  les.  unes  et  sur  les  autres  , les  branches  sur 
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lesquelles  on  a taillé  précédemment  se  trouvent  trop  havit 
montées , on  les  rabat  d’année  en  année  , et  on  profite  de 
celles  qui  percent  aux  environs  , et  des  gourmands  pour 
rapprocher  sa  taille. 

Les  gourmands  poussent  plus  promptement,  plus  vive- 
ment et  plus  abondamment  que  les  autres  branches.  Ils  ne 
viennent  sur  les  arbres  que  lorsqu’on  les  taille  trop  court  , 
qu’on  les  décharge  trop  ou  (ju’ils  sont  extrêmement  vigou- 
reux. Rien  de  plus  commun  que  de  voir  une  branche  or- 
dinaire devenir  gounnande  au  bout  d'un  ou  deux  ans  ; vous 
l’aurez  taillée  à quatre  ou  cinq  yeux  pour  en  taire  un  des 
membres  de  votre  arbre  , mais  parce  qu’elle  est  perpendi- 
culaire sur  oblique , elle  prend  tellement  de  nourriture  , 
qu’elle  surpasse  en  grosseur  la  mère-branche  et  ses  voi- 
sines. Si  on  ne  peut  la  retrancher  sans  dégarnir  l’arbre  , 
il  faut  chasser  dans  le  mur  un  fort  clou  qu’on  garnit  de 
lingç  , et  puis  forcer  presque  jusqu’à  casser  cette  branche 
rétive,  l’y  attacher  et  l’arrêter  de  même  parle  haut.  Tel 
est  le  secret  de  faire  d'une  branche  directe  et  seconde  une 
branche  oblique  et  mère.  Une  économie  judicieuse  sup- 
primera ensuite  toutes  celles  qui  s’entrelacent  , et  fera 
choix  de  celles  qui  sont  propres  à former  l’arbre. 

A l'égard  des  gourmands  sauvageons,  je  les  laisse  quand 
ils  sont  nécessaires  pour  renouveler  l’arbre  , soit  dans  sa 
vieillesse,  soit  dans  ses  épuisemens  causés  par  la  mauvaise 
manière  dont  ils  ont  été  gouvernés  ; je  les  greO'e  alors  , 
sinon  je  les  coupe  fort  près  afin  que  la  plaie  se  recouvre. 

Un  arbre  est  épuisé  ; je  suppose  qu’il  est  bon,  et  que  ses 
branches  ne  sont  pas  totalement  desséchées;  on  lui  a ôté 
tous  ses  gourmands  qui  faisaient  sa  richesse  , sa  force  , sa 
santé  et  sa  fécondité,  il  n’a  poussé  que  de  l'aux  bourgeons;  on 
a rogné,  pincé  parses  extrémités  le  peu  de  bonnes  branches 
ou  de  bourgeons  qu’il  a fait  éclore,  et  auxquelles  ont  succédé 
des  branches  chilfonnes  ; de  plus  , il  est  dégarni  en  quel- 
ques endroits  , la  gomme  qui  le  ronge  a carié  ses  branches 
remplies  de  chancres;  cet  arbre , quoique  jeune,  va  être  la 
proie  du  feu.  Pour  peu  que  j’aperçoive , en  fouillant  ses  ra- 
cines , qu’elles  sont  saines , je  le  renouvelle  par  lo  ravale- 
ment et  le  rapprochement , après  quoi  je  panse  les  plaies 
que  j’ai  été  obligé  de  lui  faire;  je  coupe  au  printeins  toutes 
les  branches  de  vieux  bois  sur  celles  qui  sont  les  plus  voi- 
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siiu’s  que  je  taille  à un  ou  deux  yeux.  Je  le  rapproche  en 
supprimant  une  partie  de  ses  anciennes  pousses  , et  en  ob- 
servant de  le  mettre  sur  les  branches  du  bas  et  du  milieu 
qui  annoncent  plus  de  vigueur:  jesuis  sûr  alors  d'avoir  des 
gourmands  ou  même  d’autres  blanches  qui  percent  de  la 
peau  au-dessous  de  mes  coupps.  Il  est  inutile  d’ajouter  que, 
j)our  faciliter  la  végétation , on  doit  avoir  recours  à de 
bons  engrais  , et  que  pour  le  recouvrement  des  plaies 
les  coupes  doivent  être  nettes  et  sans  chicot. 

On  a remarqué  qu’en  supprimant  les  gourmands,,  la  tige 
cesse  de  profiter  et  reste  à peu  près  dans  le  même  état 
qu’en  pinçant  ou  anêtant  quelques  branches  au  pêcher  : la 
nature  , qui  juge  cette  extrémité  essentielle  à l’arbre , en 
reproduit  sur  le  champ  une  autre  ; de  plus,  au  lieu  d’un 
petit  rameau  que  vous  ôtez  , il  en  croit  d’innombrables  qui 
subissent  le  même  traitement,  et  qui  forment  à chaque  bout 
rogné  autant  de  têtes  de  saule  , d’où  il  arrive  que  tous  les 
bas  de  ces  branches  rognées  , qui,  dans  le  pêcher,  vous  au- 
l aient  donné  du  fruit  l’année  suivante  , s’ouvrept  dès  l’an- 
née même  en  pure  perte.  De  là  votre  arbre  s’emporte,  vous 
n’avez  plus  que  des  branches  par  en  haut,  tout  le  bas  périt 
infailliblement.  . < tuv:;  *>0  .'  'lii 

Les  lambourdes  et  brindilles  existent  dans  tous  les' arbres 
fruitiers  tant  à noyau  qu’à,  pépin  , avec  cette  différence 
<|ue  dans  ceux-là  elles  donnent  leur  fruit  la  même  année 
qu’elles  ont  été  produites  , au  lieu  que  dans  ceux-ci  les 
landjourdes  sont  trois  ans  à se  former  en  brindilles  pour 
tlonner  leur  fruit.  iNulle  raison  ne  peut  autorisei\à  abattre 
ces  deux  sortes  de  branches , soit  à,la  taille  , soit  à l’isoua- 
oroNNEMENT  ot  àu  PALISSAGE , quaiul  même,  elles  se  tiouve- 
J aient  sur  le  devant.  Heureuse  difformité  qui  naît  de  l’abon- 
dance ! . . n i* 

On  distingue  dans  le  pêcher  trois  sortes  de  branches-  à 
fruit 5 les  gnssos , les  médiocres  , et  les  petites^  Les  fortes 
sont  de  la  grosseur  d'une  plume  à écrire  ; elles  ont  des  yeux 
triples  à chaque  nœud  , savoir  , deux  yeux  à fleur  avec  un 
œil  à bois  au  milieu  ; ces  branches  , loin  de  s’aoûler.comme 
les  gourmands  , sont  d'un  vert  un  peu  foncé  avec  des 
marques  noirâtres  et  un  peu  graveleuses  ; leurs  yeux , voi- 
sins les  uns  des  autres , sont  bien  nourris  , et  produisent 
des  feuilles  longues  et  larges , d’un  vert  qui  annonce,  leur 
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santé.  A ces  sortes  de  branches  on  donne  9.0  à ^fî  centi- 
mètres (7  à K pouces)  de  taille,  selon  la  vigueur  de  l’arbre; 
mais  à rébourgeonnement  on  en  supprime  une  partie  pour 
peu  que  les  autres  s’alongent,  sans  les  éclater  ni  les  pincer 
avec  le  pouce.  Les  branches  médiocres  à i’niit  tiennent  le 
milieu  entre  celle.s-ci  et  les  petites  : elles  ont  aussi  des  yeux 
triples  comme  les  grosses  ; leur  couleur  est  la  même  , et 
leur  grosseur  est  à peu  près  égale  à celle  d’un  cure-dent  ; 
onlestailleà  quatre,cinq  ou  six  yeux.  Les  petites  branches 
sont  de  deux  sortes  ; les  unes  fructueuses , et  qui  ont  à 
chaque  nœud  un  seul  œil  à fruit  avec  un  œil  à bois , sont 
particulièrement  celles  que  les  gens  de  Montreuil  nomment 
branches-crochets , dont  ils  se  servent  pour  amuser  la  sève  , 
et  sur  lesquelles  ils  tirent  à fruit  au  défaut  de  Irranches 
fortes  et  de  demi-fortes.  On  les  taille  à un  , deux  ou  trois 
yeux  ;ile  fruit  y noue  également  et  y mûrit  parfaitement. 
Taillées  à un  œil , elles  donnent  pour  l’année  suivante  de 
très-bonnes  branches  métliocres  fructueuses.  La  seconde 
espèce  est  celle  des  branches  folles  ou  chifl'onnes , dont  la 
stérilité  est  le  partage;  elles  ne  sont  pas  plus  grosses  que 
des  brins  de  balai , et  n’ont  que  de  très  petits  yeux  à côté 
de  chaque  feuille,  et  fort  éloignés  les  uns  des  autres.  Il  faut 
leuruassocier  certaines  branches  dénuées  d’yeüx  à bois  , 
juais  qui  ont  un  bouquet  de  vingt  à trente  fleurs  , qu'on 
(Ipit.SiOppriinen;.  ^ . . ..  > ; 

pêcher  d’un  an  doit  avoir  poussé  quatre,  cinq  ou  six 
belles  Ijianches,  qu’on  aura  palissées  de  toute  leur  longueur, 
à moins.que  l’arbreoccupé  à sonder  le  teprain  n’agisse  sour- 
dement par  ses  racines  dans  le  sein  de  la  terre.  La  conduite 
tenue  à l’égard  de  cet  arbre  pendant  la  première  année  sert 
également  de  règle  pour  la  seconde.  Au  lieu  de  ravaler •, 
comme  font  les  jardiniers , sur  la  branche  d’en  bas  en 
taillant.tt  deux  ou  trois  yeux,  on  laisse  une  ou  deux  branches 
qu’on  taille  en  branches-crochets  à trois  ou  quatre  yeux, 
^ puis  on  en  ôte  une  qu’on  coupe  tout  près  tle  l’écorcp,  et  on 
alonge  celle  des  extrémités;  s’il  s'y  rencontre  des  gour- 
*mands,  on  les  rabat  dessus.  A la  seconde  année  il  a 1 mèt. 
à 27  cent,  {d  ou  4 pieds)  d'étendue  et  sa  tige  une  grosseur 
considérable;  s’il  ne  poussait  pas  aussi  vigoureusement , on 
le  tiendrait  plus  court  relativement  à sa  force  et  à ses  be- 
soins. Bien  des  genï  tirent  à fruit  sur  les  arbres 'de  cet  âgé',* 
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je  pense  an  contraire  qu’il  est  impossible  qu’un  jeune  arbre 
donne  à la  fois  et  du  bois  et  du  finit,  louant  à l’ébourgeon- 
nement  durant  ces  deux  premières  années , je  laisse  fort 
peu  de  bois , choisissant  toujours  le  plus  fort  et  le  mieux 
placé  conformément  à mon  système  de  V déversé.  Si  je 
vois  que  le  jeune  arbre  produit  beaucoup  de  gourmands, 
je  lui  laisse  plus  de  bois  qu’il  ne  lui  en  faut  afin  d’amuser 
la  sève,  sauf  à le  supprimer  à la  taille,  et  j’alonge  les  deux 
branches-mères  ; c’est  le  seul  moyen  d’avoir  des  arbres  qui 
s’étendent,  croissent  et  grossissent,  et  de  faire  profiter  la 
tête  et  la  tige  en  même  tems. 

Si  ces  moyens  ne  réussissaient  pas , il  faudrait  recourir  h 
d’autres,  tels  que  l'incision,  la  saignée,  etc. , et  ce  serait 
un  mauvais  signe.  En  même  tems  que  les  jardiniers  jettent 
les  yeux  sur  la  pousse  des  jeunes  arbres , ils  doivent  avoir 
toujours  attention  à la  tige;  elle  est  la  base  et  le  principe  de 
la  végétation  ; il  est  impossible  qu’un  arbre  réussisse  quand 
la  grosseur  de  sa  tige  n’est  pas  en  proportion  avec  ses 
branches. 

Mon  arbre  , à la  troisième  année  , doit  commencer  non- 
seulement  à occuper  une  vaste  circonférence , mais  encore 
à donner  suffisamment  de  fruit.  Voici  mon  procédé  à son 
• égard  dans  le  tems  de  la  taille  ; quand  il  est  dépalissé, 
j’abaisse  de  côté  et  d’autre  les  deux  mères-branches  et  je 
les  étends  à chaque  e.xtrémité , en  consultant  toujours  là 
vigueur  de  mon  arbre;  j’alonge  à proportion  les  membres 
et  je  leur  donne  en  hauteur  l’étendue  qu’ils  peuvent  sup- 
porter. Quant  aux  branches-crochets , je  les  tiens  toujours 
un  peu  de  court , afin  d’avoir  du  fruit  en  même  tems  que  des 
branches  fructueuses  pour  la  taille  subséquente  ; en  les  ti- 
rant elles  pourraient  me  donner  plus  de  fruit  ; mais  elles 
n’auraient  donné  que  des  branches  étiolées  pour  l’année 
suivante.  Le  principe  est  qu’il  faut  avoir  du  bois  avant  le 
fruit. 

Si  cependant  f événement  ne  répondait  pas  à mon  attente,  , 
je  déchargerais  amplement  mon  arbre  en  l’ébourgeonnant; 
le  peu  de  bois  que  je  lui  laisserais  ayant  toute  la  sève  à lui 
seul  profiterait  nécessairement.  Dans  ces  Commencemens 
il  pousse  toujours  une  infininité  de  gourmands;  au  moyen 
de  la  charge  et  de  l’alongement  dont  je  viens  de  parler,  il 
en  a beaucoup  moins  que  suivant  la  méthode  ordinaire. 

•• 
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Malgré  l’essor  que  je  donne  au  pêcher,  il  ne  laisse  pas  de 
produire  des  gourmands  de  toutes  parts  : je  les  palisse  et  je 
n’ôteque  ceux  qui  s’entre-nuisent  ou  qui  sont  placés  devant, 
derrière,  aux  extrémités  et  tout  au  haut  de  l’arbre.  Pour  ne 
point  l’épuiser  à force  de  porter  des  gourmands  en  pure 
perte,  on  taille  vers  le  mois  de  juin  et  au  commencement 
de  juillet  ceux  qui  se  trouvent  nécessaires  dans  les  places 
où  ils  sont  nés , et  on  les  ravale  sur  deux  ou  trois  yeux  les 
plus  bas  et  quelquefois  sur  un  seul  ; alors  on  voit  éclore  de 
ces  yeux  des  branches-crochets  qui  seront  formées  encore 
assez  à tems  pour  donner  du  finit  l’année  suivante. 

Quand  on  appréhende  que  ces  gourmands  ainsi  traités  ne 
prennent  trop  de  force  dans  le  bas  et  ne  deviennent  des 
branches  dominantes  , on  commence  dès  la  fin  de  mai  à les 
couper  à moitié  tout  près  d’un  oeil;  à la  mi-juin  on  les 
coupe  encore  plus  bas,  et  au  commencement  de  juillet  on 
les  met  à un  seul  oeil.  Au  moyeu  de  toutes  ces  plaies  sur 
lesquelles  l’air  agit,  la  sève  s’évapore  , son  action  se  ralen- 
tit et  le  gourmand  est  dompté. 

Les  autres  soins  qu’il  faut  prendre  de  ces  jeunes  arbres 
se  réduisent  à les  fumer  quand  la  terre  est  maigre  ou  qu’ils 
ont  souffert  de  l’intempérie  de  la  saison  ou  des  fléaux  de, 
l'air,  et  à leur  donner  de  fréquens  labours;  ils  sont  faciles  et 
produisent  de  grands  efi'ets  aux  arbres  plantés , comme  je 
l’ai  dit,  à 3a  centimètres  ( i pied)  de  distance  du  mur.  On 
les  arrosera  durant  les  sécheresses  et  on  les  buttera  afin  de 
les  empêcher  de  jaunir  pendant  les  humidités  continues  , en 
battant  un  peu  la  terre  par-dessus  en  forme  de  talus , ou  en 
plaçant  une  douve  à leur  pied  pour  en  éloigner  les  eaux. 

Des  travaux  accessoires  pendant  et  après  la  taille.  Ils  ont 
pour  but  de  régler  la  pousse  des  membres,  afin  d’opérer  une 
distribution  proportionnelle  de  la  sève  dans  toutes  leurs 
parties , de  faire  en  sorte  que  désormais  ils  ne  s’emportent 
plus,  soit  du  haut  en  denuant  du  bas,  soit  d’un  seul  côté 
tandis  que  l’autre  serait  faible  et  languissant.  Il  est  question 
de  renouveler  des  arbres  malades  et  de  conserver  ceux  que 
les  jardiniers  condamnent  a être  remplacés  par  d’autres,  de 
faire  porter  du  fruit  au.x  arbres  de  quatre  à cinq  ans  en 
plus  grande  quantité  qu’on  n’en  à obtenu  jusqu’ici  à dix  ou 
douze,  de  leur  donner  une  dimension  immense  par  rap- 
port aux  bornes  étroites  dans  lesquelles  ‘on  a coutume  de 
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les  retenir , de  les  faire  gr  ossir  de  la  tige  à propoidion  ; en- 
fin, de  leur  procurer  durant  un  siècle  une  parfaite  santé, 
tandis  que  l’expérience  journalière  nous  apprend  qu’à  peine 
tous  les  arbres  et  sur-tout  les  pêchers  ont  fait  paraître  une 
brillante  verdure  pendant  leurs  années  de  vigueur  qu’ils 
sont  assaillis  à la  fois  par  tous  les  maux  d’une  vieillesse  pré- 
maturée. 

Les  moyens  à employer  pour  parvenir  à ce  but  ont  pour 
base  les  trois  principes  suivans  : i°  fixer  le  pêcher  dans  ses 
différentes  positions  sans  le  violenter;  affaire  avantageuse- 
3iient  usage  de  l’abondance  et  de  l’impétuosité  de  la  sève; 

partager  toutes  les  branches  de  manière  qu’elles  ne 
puissent  se  détruiie , comme  cela  n’anive  que  trop  souvent 
par  l’entreprise  des  gourmands  qu’on  lui  laisse  pousser  de 
tous  les  côtés  : on  y,  parvient  par  la  diète  et  l’abstinence, 
l’incision  et  la  saignée , le  cautère  à la  tige,  aux  branches 
et  aux  racines,  la  scarification,  les  cataplasmes  et  les  to- 
piques , les  éclisses , les  bandages  et  les  ligatures. 

Il  est  quelques  autres  moyens  utiles  qui  conduisent  à la 
même  fin;  i"  la  courlmre  des  branches  : ce  n’est  autre 
chose  que  l’action  de  courber  à propos  et  forcément  une  ou 
plusieurs  branches , à dessein  d’arrêter  la  sève  pour  la  faire 
’iefluer  dans  d’autres.  Un  pêcher,  par  exemple , ne  pousse 
que  d'un  côté,  il  s’emporte  du  haut,  le  reste  laisse  voir  la 
jnuraille  toute  dégarnie;  je  courbe  alors  les  rameaux  trop 
vigoureux  et  je  laisse  les  autres  s’étendre  en  liberté;  bientôt 
le  fort  est  subjugué  et  le  faible  ne  tarde  point  à l’égaler, 
'l’outes  sortes  d’arbres  et  de  branches  qui  ont  de  la  sève 
sont  susceptibles  de  la  courbure  ; les  saisons  du  printems  et 
de  l’élé  sont  les  plus  propres  à cette  opération,  qui  a lieu 
principalement  à l’égard  des  brandi es-raj^res  et  des  gour- 
mands. Cette  méthode  de  courber  ainsi  des  branches,  est 
utile,  1°  quand,  après,  avoir  taillé  long  plusieurs  gour- 
mands des  années  précédentes , ils  continuent  de  prendre 
toute  la  sève;  2"  à î’égar^  des  pêchers  plantés  trop  près  les 
uns  des  autres  : je  force  alors  les  bourgeons  en  contre-bus 
à commencer  depuis  la  première  branche  et  toujours  en 
remontant;  3°  pour  les  arbres  qui  ont  atteint  le  haut  du 
mur  et  s’emportent  au-dessus  du  chaperon  : bien  loin  de 
couper  leurs  branches  par  les  bouts,  je  les  courbe  toutes  et 
je  les  arrange  près  l’une  de  l’autre  sous  le  larmier  en  forme 
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de  cordon;  et  vers  la  fin  d’août,  si  leur  confusion  est 
trop  grande,  je  les  arrête  par  les  extrémités  sans  aucun 
risque.  Ces  arbres  pousseront  par  la  suite  plus  modérément 
et  n’auront  point  été  épuisés. 

^ 2".  Navrer  les  branches.  En  terme  de  jardinier,  de 
vigneron,  de  treillageur,  etc.,  c’est  donner  un  coup  di^ 
serpe  à un  bois  qui  n’est  point  droit  et  y faire  une  entaille 
en  biais  pour  peser  dessus  afin  que  sa  partie  la  plus  longue 
monte  sur  la  plus  petite.  Utiles  au.x  arbres  à pépins,  ces 
entailles  ont  rarement  lieu  pour  les  arbres  gommeux  ; ce- 
pendant en  observant  d’essuyer  tous  les  jours  la  gomme  à 
mesure  qu’elle  flue , on  peut  les  employer  pour  le  pêcher. 
Le  printems  est  l’unique  saison  où  il  soit  permis  de  recou- 
rir à cette  opération  afin  que  la  sève  soit  retardée  dans 
son  cours.  On  peut  faire  plusieurs  de  ces  entailles  aux 
branches  qui  ne  poussent  que  du  bois , ainsi  qu’à  celles 
qui  s’emportent  trop  ; ce  sont  des  moyens  violens  qui  ne 
doivent  être  employés  qu’aux  dernières  e.xtrémités. 

3“.  Eclater.  Dans  le  printems , lorsqu’une  branche  gour- 
mande prend  toute  la  nourriture , on  l’éclate  pour  les  mêmes 
raisons  à l’endroit  fourchu  d’où  elle  part,  on  y met  en- 
suite de  l’onguent  de  Saint-Fiacre  et  des  éclissOs.  Jusqu’à 
ce  que  la  suture  soit  faite  la  maîtresse  branche  et  les  deux 
que  l’on  a éclatées  se  modèrent  ; la  réunion  s'en  fait  avant 
l'année  suivjpte. 

4"-  Tordre  les  arbres  est  une  autre  façon  d’éclater  qui 
contribue  l^eaucoup  à leur  fécondité.  Ce  moyen  m’a  telle- 
* ment  réussi  que  j’ai  été  forcé  de  le  discontinuer  ; les 
arbres  ne  poussaient  presque  plus  de  bois  et  ne  donnaient 
que  des  brindilles  et  des  lambourdes.  La  façon  de  tordre 
est  simple,  et  elle  a lieu  depuis  mai  jusqu’en  septembre. 
Vous  prenez  une  branche  jeune  , ou  un  bourgeon  formé  , 
et  le  serrant  bien  fort,  vous  tournez  d’une  main  en  dedans 


et  de  l’autre  en  dehors  comme  pour  défiler  un  cordage, 
jusqu’à  ce  que  vous  entendiez  un  craquement.  Vous  êtes 


sûr  que  la  branche  torse  ne  prendra  de  nourriture  que  pour 
sa  subsistance,  et  quelle  ne  mourra  point;  mais  l’année  sui- 
vante , si  l’arbre  est  de  fruit  à noyau  , cette  branche  donnera 
abondai^ent;  et  s’il  est  à pépin,  elle  produira  beaucoup 
de  boutons  à fruits.  . ^ 

Casser  les  branches  à la  faille  et  les  bourgeons  lors  d« 
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la  pousse.  Le  cassement  ne  convient  qu’aux  arbres  de  frait» 
à pépins  et  point  du  tout  à ceux  à noyau  , si  ce  n'est  à l’égard 
des  gourmands  surnumuraires  dont  on  veut  faire  des  branches 
fructueuses , et  que  l’on  casse  à moitié  dès  les  premiers 
jours  de  juillet;  c'est  la  source  d’une  grande  abondance  de 


fruits. 

6”.  Déplanter  pour  replan  ter  en  laméme  place.  [ Cemoyeu 
ne  réussit  presque  jamais  sur  les  pêchers.'] 

7°.  iVe  taillerque  pendant  la  sère.  Quelques  arbres  rebelles  * 
et  fougueux  ne  se  mettent  point  à fruit  : on  peut  essayer 
d’abord  de  les  débarrasser  seulement  des  bois  confus , et 
d’attendre  vers  la  mi-avril,  quand  la  sève  aura  été  absorbée 
dans  les  nouvelles  pousses , à les  ravaler  sur  quelques-unes 
des  inférieures. 

Après  que  la  taille  générale  est  finie , on  donne  un  fort 
labour  au  pied  de  tous  les  arbres  ; si  on  a fumé , on  enterre 
l'engrais.  La  bêche  ne  doit  pas  être  employée  à ce  travail , 
quoiqu'aucun  instrument  ne  remue  et  ne  retourne  mieux  la 
terre;  mais  il  est  dangereux  de  s'en  servir  trop  près  de 
l’arbre , dans  la  crainte  de  couper  ses  racines  ; alors  le  tri- 
dent est  à préférer.  Si  le  climat  est  habituellement  pluvieux, 
la  terre  formera  un  talus  dont  la  partie  élevée  sera  contre  le 
mur , sans  toutefois  couvrir  la  greffe  ; si  au  contraire  le 
climat  est  sec , la  terre  sera  plus  abaissée  contre  le  mur  que 
sur  le  devant , afin  , dans  ces  deux  cas  , ou  d'éloigner  ou 
de  rapprocher  du  pied  de  l’arbre  les  eaux  pluviales.  Tra- 
vaillez souvent  au  pied  tous  vos  arbres , dans  les  pays  où  les 
pluies  sont  fréquentes  ; dans  le  Midi  , au  contraire , où 
elles  sont  excessivement  rares  , après  avoir  travaillé  la  terre, 
couvrez  la  platerbande  avec  de  la  paille , sur-tout  s’il  sur- 
vient par  hasard  une  pluie  salutaire  : ce  lit  de  paille  con- 
servera l’humidité.  Si  on  est  dans  le  cas  d’arroser  par  ihri- 
GATioN,  la  précaution  devient  moins  utile;  mais  le  lende- 
main de  l’irrigation  il  faut  travailler  la  terre  de  nouveau , 
la  recouvrir  avec  de  la  terre  sèche  , afin  île  s’opposer  , si  la 
terre  est  forte , aux  gerçures  et  aux  crevasses  sans  nombre 
qui  ne  tarderaient  pas  à s’y  former  et  qui  donneraient  lieu 
à l’évaporation  de  l’humidité. 

Quant  à I’ébourgeonnement  et  au  palissage  consultez  ces 
articles.  Après  le  palissage  on  supprime  les  fruits  en  nombre 
proportionné  à la  vigueur  de  l’arbre , et  sur-tout  ceux  qui 
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«ont  venus  par  paquet , enfin  on  observe  qu’ils  soient  distri- 
bués égalementsur  toute  l'étendue  deTarbre,  soitpouraug- 
nienter  la  beauté  ducoup-d'œil,  soit  pour  maintenir  l'équi- 
libre de  la  sève  dans  toutes  les  parties  de  l’arbre.  La  multi- 
plicité des  fruits  nuit  à leur  grosseur  et  épuise  la  mère  qui 
les  nourrit.  Cependant  il  serait  absurde,  pour  avoir  quel- 
ques pêches  plus  belles , d’en  supprimer  un  trop  grand 
nombre. 

. [Pour  détacher  les  fruits  que  l’on  veut  supprimer,  on 
les  tourne  afin  de  ne  pas  en  faire  tomber  plusieurs  à la  fois. 

Cette  opération  doit  être  retardée  sur  les  espèces  les  moins 
hâtives,  parce  qu’il  en  tombe  ordinairement  assez  après 
rébourgeonnement.  ] 

Tant  que  les  fruits  sont  trop  nouveaux , les  feuilles  les  * 
garantissent  des  fâcheuses  impressions  de  l’atmosphère  et 
de  la  trop  grande  activité  du  soleil  ; mais  le  moment  est 
venu  où  ils  doivent  prendre  une  forte  croissance  et  acquérir 
les  belles  couleurs  dont  la  lumière  seule  du  soleil  est  ca- 
pable de  les  embellir  : c’est  peu  à peu  que  les  feuilles  doivent 
être  enlevées,  et  leur  soustraction  commencera  quelques 
jours  avant  que  le  fruit  se  dispose  à changer  de  couleur  ; 
cependant  les  pêches  tardives  exigent  d’être  eH'euillées  de 
jneilleure  heure , sur-tout  dans  les  pays  trop  tempérés  ou 
froids  , lorsque  fon  craint  qu’elles  mûrissent  trop  tard  ou 
point  du  tout. 

[On  ne  supprime  pas  la  feuille  entière  , mais  on  la  casse 
en  deux  par  le  milieu.  Si  l’on  craint  que  de  très-belles 
pêches  ne  tombent  avant  leur  maturité  parfaite , on  les 
cueille  et  on  les  serre  entre  deux  linges  dans  un  lieu  sec 
où  elles  achèvent  de  mûrir  en  trois  ou  quatre  jours , et 
prennent  une  couleur  jaune  uniforme  et  du  parfum.  C’est 
une  mauvaise  manière  (jue  de  tâter  une  pêche  pour  s'assurer 
de  sa  maturité  , cela  les  gâte  toujours  ; on  reconnaît  qu’elles 
«ont  mûres  quand  elles  sont  tout-à-i'ait  jaunes  vers  la 
queue,  d’un  beau  rouge  du  côté  du  soleil,  et  quand  leur 
peau  devient  fine  et  transparente. 

On  les  cueille  en  les  enveloppant  de  tous  les  doigts  de  la 
main , sans  les  tâter  ni  les  meurtrir  ; on  les  place  douce- 
ment dans  des  corbeilles  plates  , garnies  de  feuilles  de 
vignes,  et  dans  lesquelles  on  les  range  avec  précaution,  sans 
les  i-icsser  ni  les  mettre  les  unes  sur  les  autres  j les  pêches 
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apportées  ainsi  à la  maison , se  posent  du  côté  de  la  queue 
sur  des  tablettes  dans  un  endroit  trais , et  on  les  y laisse 
trois  ou  quatre  jours.  Si  on  veut  en  garder  plus  long-tems, 
on  les  place  dans  une  cave  qui  ne  soit  pas  humide  ; elles 
s’y  conservent  saines  pendant  une  quinzaine  dé  jours.  Ces 
fruits  perdent  leur  saveur  et  leur  parfum  clans  des  glacières.] 

Les  maladies  du  pêcher  se  réduisent  à la  cloque  de.4 
feuilles  , à la  gomme  , à la  brûlure  , à la  jaunisse  , et  à la 

LÈPRE  ou  MEUNIER,  OU  BLANC. 

M J’ai  essayé  , m’a  dit  M.  de  Meuv'e  , de  guérir  les 
pêchers  de  la  maladie  de  la  punaise  et  du  noir,  qui  en  est 
une  suite.  Je  trouvai  violent  le  conseil  donné  par  M.  l’abbé^ 
Roger  Schabol  de  les  arracher,  parce  que  c'est  une  maladie 
épidémique  qui  se  communkjue  à tout  un  espalier.  J’essayai 
donc  si  je  ne  trouverais  pas  quelqu’enduit  qui  pût  détruire 
cet  insecte  malfaisant.  J’en  lavai  un  avec  de  l’eau  de  savon, 
un  second  avec  une  décoction  de  cire,  un  troisième  avec 
du  vinaigre , un  quatrième  avec  de  l’huile  de  rabelte  que  je 
crois  être  de  l’huile  de  navette , appelée  ainsi  en  Nor- 
mandie ; j’en  enduisis  un  cinquième  de  bouse  de  vache. 
De  ces  cinq  essais  le  vinaigre  et  l’huile  ont  réussi  le  mieux  ; 
mais  dans  le  courant  de  l’été  les  punaises  se  remirent  sur 
celui  qui  avait  été  lavé  avec  du  vinaigre.  Je  ne  parle  point 
des  autres  moyens  qui  ne  produisirent  aucun  effet  sensible: 
il  reste  à parler  de  l’arbre  qui  fut  enduit  d'huile;  il  n’y  a 
plus  reparu  de  punaises  j et,  contre  toute  mon  espérance, 
cet  arbre  que  je  croyais  devoir  périr  par  l’effet  de  fhuile 
qui  a dû  en  boucher  les  pores  et  empêcher  la  transpiration 
qui  se  fait  par  les  petits  canaux , suivant  le  système  de 
quelques  naturalistes  , cet  arbre , dis-je  , enduit  d’huile  , a 
été  depuis  très-frais  pendant  tout  l’été  de  1778,  et  l’est 
encore  cette  année-ci.  Voyant  que  ce  moyen  m’avait  bien 
réussi,  après  avoir  fait  tailler  mes  pêchers  , j’en  ai  enduit 
d’huile  dans  le  mois  de  décembre  1778  environ  une 
douzaine  qui  était  très-maltraitée  par  les  punaises.  Ces 
inséttes  n’ont  pas  reparu;  mais  il  est  arrivé  à ces  arbres  ce 
qui  n’était  point  arrivé  au  pêçAerquej’avais  enduit  en  1777, 
ils  ont  wrdu  beaucoup  de  branches  pendant  l’été  suivant'; 
mais‘'enes  ont  été^TCniplacees  par  le  nouveau  bois  qui  a 
repoussé  en  abondance-  En  supposant  que  la  perte  de  ces 
;i  a'jr  , • branches 
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branches  soit  due  à l'huile , ce  nu>yen  est  toujours  plus 
avantageux  que  d’arracher  les  pêchers.  » 

[ Le  bois  du  pêcher  en  espalier  n’est  d’aucun  usage  ; 
mais  celui  du  pêcher  à plein  vent  est  dur , veiné  de  larges 
bandes  d’un  rouge  brun  , susceptible  d’un  beau  poli  , et 
propre  aux  ouvrages  d’ébéaislerie  ; mais  on  ne  remploie 
que  lorsq&'il  est  bien  sec  ; il  est  sujet  à se  gercer  en  se 
desséchant. 

D’Ambourney  a éprouvé  que  des  jeunes  branches  de 
retranchées  à la  taille,  hachées  et  cuites,  donnent 
à la  laine  une  nuance  de  canelle  claire;  le  bain  répand  une 
odeur  vive  d’amande  amère.  Le  bois  de  vingt  noyaux  de 
pêche  a produit  un  bain  rosé  à odeur  de  vanille  , qui  a teint 
la  laine  en  nankin  riche,  ou  en  musc  un  peu  rosé.J  (R.  et  S.) 

PECHER.  (^Addition  à l’article  précédent.)  Je  m’étais 
interdit  de  traiter  du  pêcher;  il  edt  été  inconvenant  d’éta- 
blir exclusivement  dans  un  ouvrage  destiné  à 1 instruction, 
une  doctrine  nouvelle , quoique  fondée  en  principes  et 
consacrée  par  l’économie.  Moi  qui  prétends  soustraire  le 
pêcher  à la  taille  , comment  aurais-je  pu  décrire  cette  opé- 
ration si  contraire  aux  lois  de  la  nature  et  aux  faits  qui 
attestent  que  j’obéis  à ses  lois  dans  la  direction  horizontale 
et  arquée  que  je  donne  aux  branches  du  pêcher,  ainsi  qu’à 
celles  de  tout  autrje  arbre  à fruit?  Et  les  lois  primitives  sont 
les  mêmes  pour  tout  arbre , Hos  natura  inodos  primàrn  de- 
dit;  ( Vosg.)  Ce  sont  les  premières  lois  que  la  nature  a pres- 
crites. «Et  ce  n’est  pas  raison,  dit  Montaigne , que  l’art 
gaigne  le  point  d’honneur  sur  notre  grande  et  puissante 
nature;  le  lierre,  ajoute-t-il,  vient  beaucoup  mieux  de 
lui-même,  et  l'arboisier  croît  plus  beau  dans  ses  antres  soli- 
tai  res;  à plus  forte  raison  quand  l'art,  au  lieu  de  l’outrager, 
se  borne  à lui  donner  des  soins.  » ; 

Mais  j’ai  cru  devoir  consacrer  dans  cet  ouvrage  ce  que  les 
circonstances  de  cette  année  (1809)  ajoutent  en  faveur  de  ce 
mode  de  direction.  Ni  les  soins  qu’on  prodigue  aux  pêchers , 
ni  la  faveur  des  expositions , n’ont  pu  les  dérober  aux 
atteintes  des  dernières  gelées.  Une  nuit,  celle  du  2 avril,  a 
détruit  les  plus  belles  espérances , tandis  que  mes  pêchers 
ont  bravé  cette  influence.  Montreuil , dont  j’ai  été  vi.siter  les 
jardins  , n’a  point  échappé  à cet  événement , et  depuis  qua- 
rante ans  son  territoire  n’avait  pas  été  autaut  outragé  par 
TOME  V.  s 
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'les  gelées.  J’ai  visité  vingt  autres  jardins  soumis  à la  taille 
de  Montreuil  et  taillés  par  les  Montreuillais  mêmes,  et 
dans  tous  c'est  la  même  dévastation:  cependant  mes  pêchers, 

- qui  l’année  dernière  ont  prodigieusement  donné , donneront 
abondamment  encore  cette  année-ci , malgré  cette  fatale 
semaine  de  Pâques  qui  a été  une  continuité  de  gelées , mal- 
gré les  chaleurs  excessives , plus  dommageablës  encore , 
qui  ont  rapidement  succédé  à ces  gelées , enfin , malgré  la 
saison  actuelle , dont  l’inégalité  de  température  fait  se  dé- 
mentir journellement  beaucoup  du  peu  de  fruits  qui  étaient 
parvenus  à nouer. 

Mais  j’arque  et  I’arqure  a dérobé  mes  pêchers  à l’inclé- 
mence des  gelées  ; quatre  degrés  ont  suffi  pour  geler  le 
pêcher  XdiWé,  et  il  faudrait  huit  degrés  peut-être  de  congé- 
lation pour  atteindre  les  miens.  Je  conçois  ce  que  cette 
proposition  paraît  avoir  de  paradoxal  : prévenons  les  objec- 
tions, et  disons  que  ce  n’est  pas  même  à la  physiologie 
végétale  qu’il  faut  recourir  pour  résoudre  ce  problème  ; le 
seul  raisonnement , la  simple  analogie  vont  suffire. 

Dans  les  épidémies,  dans  les^épizooties,  tout  être  de  cons- 
titution faible  et  sur-tout  maladive  succombe , tandis  que 
\individu  de  constitution  vigoureuse  surmonte  les  accidens  : 
il  en  est  ainsi  du  règne  végétal;  car  animaux  et  végétaux 
ont  de  commun  la  vie  végétative , vie  qui , dans  l’homme , 
est  indépendante  de  la  volonté  et  à laquelle  ne  préside  pas 
le  moi. 

Or , qu’est  un  pêcher  réduit  par  la  taille  d’un  tiers  de  son 
envergure  en  largeur  et  eu  hauteur  ? C’est  en  mars  qu’on 
le  taille , c’est  en  mars  et  au  commencement  d’avril  qye  les 
gelées  l’ont  surpris;  la  serpette  était  encore  suspendue  à 
l’arbre,  ses  plaies  saignantes,  la  terre  jonchée  de  ses 
membres  dispersés  : ainsi  donc  ce  pêcher  taillé  était  notre 
être  de  constitution  faible  et  sur-tout  maladive,  et  il  a dû 
succomber  à l’épidémie  météorique  à laquelle  a dû  résis- 
ter le  pêcher  arqué , comme  notre  autre  individu  de  constitu- 
tion vigoureuse.  Quel  ridicule  n’eût-on  pas  jeté  sur  une 
pareille  théorie  si  on  l’avait  présentée  veuve  de  faits  aussi 
imposans  ! Mais  j’ai  cent  témoins  de  ces  faits , et  les  Mon- 
treuillais eux-mêmes. 

De  cent  coups  de  serpette  que  le  ;?éc/jer  subit  à la  taille  en 
mars , le  pêcher  arqué  en  subit  cinq  en  octobre  quand  ou 
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rëboiirgeonne,  cVst-à-dire  quand  on  supprime  le  petit 
nombre  de  branches  que  la  nature  condamne  à périr , et 
dont  on  doit  prévenir  le  dépérissement  lent  et  graduel  : ce 
petit  nombre  de  plaies  est  cicatrisé  ; la  sève  ne  s'écoulera 
point  par  leur  orifice  comme  dans  lapLaie.récente;  la  sève 
de  l’arbre  taillé,  tenue  en  arrêt  par  fa  suppression  d’une 
portion  de  ses  longs  canaux,  et  impatiente  de  les  reproduire, 
ne  présente  plus  à la  gelée  que  sa  jeunesse  imprudente , 
qu’une  tige  herbacée}  et  dans  l’arbre  arqué,  c’est  une 
vieille  sève  qui  a la  sagesse  de  son  âge;  elle  est  consis- 
tante , elle  a été  mûrie  par  l air,  la  chaleur,  et  sur-tout  par 
la  résistance  qu’elle  éprouve  dans  ses  canaux  arqués  et  dont 
le  riche  appareil  des  jets  s’élève  de  l’arc  ; ce  sont  au- 
tant de  lambourdes  qu’on  sur-arqme  pour  donner  fruit  pen- 
dant plusieurs  années,  pendant  trois  ans,  tandis  que  la 
lambourde  l’aible  et  mince  du  pêcher,  qu’on  obtient  par 
la  taille , et  qii’encore  on  récèpe  au  printems , est  condam- 
née à périr  après  avoir  donné  fruit , et  souvent  après  n’en 
avoir  pas  donné , parce  que  le  bouton  à feuille  destiné  à le 
couronner  ajpéri.  La  sève  dans  mes  arcs  a pu  nourrir  ses 
gemma  à fruits  , et  la  sève  nouvelle  perdra  de  son  aquosité, 
de  sa  jeunesse , en  circulant  dans  les  mêmes  canaux  avec 
cette  vieille’sève  : dès-lors  un  tel  pêcher  peut  braver  les  élé- 
mens  et  il  les  braVe.  C’est  ainsi  que  cette  année,  les  pêchers 
de  M.  Blanchard  de  Changy , qui  les  dirige  par  l’arqure , 
ont  également  bravé  les  longs  accès  de  la  gelée  dernière. 

La  physiologie  végétale,  et  pour  celui  qui  n’est  que  simple 
observateur,  cet  état  déplorable  des  pêchers  soumis  à la 
taille,  dénudés  à leur  tige  à la  naissance  des  branches, 
couverts  de  glu  et  de  chancre , dont  les  gros  membres  sonL 
hérissés  de  petits  jets;  cet  état  de  dégradation  confirme  ces 
chefs  d’accusatiou  que  je  mets  en  avant  contre  la  taille.  Ce 
ne  sont  ni  les  descriptions,  ni  les  gravures  d'un  pécAer  taillé 
qu'il  faut  consulter,  rien  n’est  plus  élégant}  mais  c’est 
l’arbre  à la  chute  de  ses  feuilles,  de  ce  manteau  qui  couvre 
ses  infirmités } combien  il  est  alors  hideux  et  diS'orme,  tan- 
dis que  le  pêcher  arqué  peut  se  montrer  nu! 

«(Quelle  honte  pour  un  physicien,  dit  Cicéron  appelé  à 
sonder  les  secrets  de  la  nature , d’alléguer  comme  des 
preuves  de  la  vérité  ce  qui  n’est  que  prévention!»  Je  cite, 
parce  qu’il  faut  s'étayer  de  l'autorité  des  juges  quand  on  a 


27<5  PEÏf 

des  préjugés  à combattre , préjugés , je  Favoue , que  tout 
contribue  à fortîBer , les  noms  de  Laquintinie , de  Roger- 
Schabol,  qui  croyaient fonderun  art,  l’adoption  générale  do 
cet  art  prétendu , et  cette  prescription  de  plus  d’un  siècle  : 
car  la  contradiction  ne  me  rend  point  intolérant  ; et  qui  ne 
sent  combien  de  Jausses  routes  dans  T investigation  des 
sciences,  et  combien  terreurs  il faut  franchir  pour  arriver  à 
la  vérité  l 

Toute  doctrine  nouvelle  est  destinée  à rencontrer  des 
obstacles  : les  plus  difficiles  à surmonter  ce  sont  les  prin- 
cipes reçus  qu’on  lui  oppose  ; mais  ce  Laquintinie  , ce 
Roger-Schabol , n'ont-ils  pas  eu  aussi  à vaincre  ces  prin- 
cipes &\ors  reçus,  auxquels  ils  ont  substitué  des  principes 
nouveaux;  principes  qui  forment  aujourd’hui  la  doctrine 
des  Montreuillais , dont  les  enfans  arqueront , si  la  généra- 
tion actuelle  de  ces  cultivateurs  n’arque  point?  Eh  bien  ! je 
les  combats  à mon  tour  ces  principes-là , et  d’autant  plus 
victorieusement  que  c’est  sous  l’égide  de  la  nature  ; car  à 
la  longue  le  champ  des  préjugés  , de  l’opiniâtreté  et  de  l’er- 
reur finit  par  appartenir  à la  science , à l'évidence  et  à la 
vérité.  Chaque  année , et  sur-tout  l’inclémenèb’de  celle-ci , 
fait  perdre  à la  discussion  de  ses  droits;  mais  jjombien  le 
triomphe  de  la  direction  horizontale  et  arquée  me  fût  de- 
venu plus  agréable  s’il  lui  avait  été  décerné  par  l’opinion , 
au  lieu  de  l’être  par  le  malheur  des  circonstances  ! car  l’opi- 
nion aurait  amené  plus  lentement  cette  révolution;  elle  n’a 
été  qu’accélérée.  On  mq  reproche  excès  de  zèle , enthou- 
siasme , mais  avec  cette  indiflFérence  que  de  nos  jours  on 
met  à tout  ce  qui  n’est  que  bon  et  utile  : il  faut  bien  sonner 
4e  tocsin;  sans  cela  j’aurais  suivi  tout  seul  ce  mode  de  di- 
rection, et  plusieurs  milliers  de  jardins  y sont  soumis  dans 
ies  départemens  de  l'Empire , ainsi  que  chez  l’étranger. 
(C.  D.  V.) 

PELOTTE  DE  NEIGE.  F.  Obier.  (S.) 

PENSÉE.  F.  VioiKTTK.  (S.  ) 

PENTE.  Inclinaison  du  terrain  plus  ou  moins  rapide.  Ca 
serait  une  maladresse , lorsqu’on  forme  un  jardin,  de  semer, 
sur  les  parties  où  le  sol  est  en  pente  rapide , des  herbes  gra- 
minées; il  faut  des  plantes  sous-ligneuses  ou  ligneuses  qui 
donnent  de  la  consistance  au  terrain.  Les  pluies  entraîne- 
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raient  les  semences  des  grainen  et  augmenteraient  l’incli- 
naison du  soi.  Si  ce  sol  incliné  est  exposé  au  midi , il  sera 
toujours  à nu , à moins  qu’on  ne  le  couvre  d'arbrisseaux  ; 
c'est  ce  qu'on  doit  faire  à toutes  les  expositions.  Un  homme 
de  goût  profite  d’une  pente , y dispose  les  productions  qui 
conviennent  le  mieux  au  sol , y trace  uqe  allée  qui  tra- 
verse la  pente , au  lieu  de  la  suivre  ; il  sauve  adroitement , 
fait  disparaître  en  partie  la  trop  grande  inégalité  du  ter- 
rain, et  sous  sa  main  habilo  ce  qui  paraît  être  un  obstacle 
devient  presque  un  avantage.  Dans  les  portions  de  terres  à 
blé  qui  ont  une  trop  grande  inclinaison , et  qu’il  serait 
impossible  , par  conséquent , de  niveler  h moins  de  grands 
trais , il  faut  pratiquer  dans  le  haut  une  rigole  qui  conduise 
les  eaux  pluviales  dans  des  fossés  latéraux  ; c'est  le  moyen 
d’empêcher  qu’elles  entraînent  les  grains  et  la  terre  vé- 
gétale. (Dsm.) 

PEPIE.  ( Médecine  des  animaux.  ) Maladie  commune  à 
tous  les  oiseau.x  à langue  pointue  , et  particuliérement  aux 
dindons;  elle  est  quelquefois  épizootique.  Elle  se  mani- 
feste par  une  pellicule  blanche  ou  jaune  qui  entoure  le 
bout  de  la  langue , comme  un  fourreau  enveloppe  la  lame 
d’une  épée  ; elle  empêche  les  oiseaux  de  boire  et  de  pousser 
leurs  cris  ordinaires  ; on  l’attribue  au  manque  d’eau  pour 
les  abreuver.  Comme  on  veut  tout  expliquer,  il  a bien 
fallu  ^tonner  une  raison  bonne  ou  mauvaise , puisque  l’on 
voit  tous  les  jours  des  poules  contracter  cette  maladie  , 
quoiqu'il  ne  leur  manque  pas  d’eau  pour  se  désaltérer.  Le 
seul  remède  qui  convienne  dans  ce  cas  est  d’enlever  cette 
■urpeau  desséchée  , en  la  prenant  par  sa  base  , de  frotter 
d’un  peu  de  sel  de  cuisine  la  partie  qui  se  trouve  au-des- 
sous; enfin  de  nitrer  tant  soit  peu  l’eau  qu’on  donne  pour 
boisson  pendant  le  jour. 

l’elle  est  la  pépie  suivant  la  description  qu’en  donnait 
Rozier  en  1787  ; le  docteur  Paulet  avait  écrit  à peu  près 
la  même  chose , douze  ans  auparavant , dans  ses  Recher- 
ches surfes  jualadies  épizootiques. 

[En  effet , la  langue  des  poules , qui  est  étroite , dure  et 
peu  charnue,  se  dessèche  quelcpiefois  ; mais  si  les  animaux 
ne  boivent  plus , au  lieu  de  l’attribuer  simplement  au  racor- 
nissement de  cette  partie,  ne  convient-il  pas  de  rechercher 
quelle  est  la  maladie  réelle  dont  la  pépie  n’est  qu’un  symp- 
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lôme , plutôt  que  de  s’arrêter  à cette  apparence  ; et  ne  doit- 
on  pas  traiter  la  lésion  principale , plutôt  que  de  se  con- 
tenter d’extirper  la  pellicule  écailleuse? 

Dans  l'arràchement  de  la  pépie , les  ménagères  paraissent 
devoir  mériter  le  même  reproche  que  les  maréchaux  quand 
ils  coupent  les  barbillons  , brûlent  le  lampas  et  battent  les 
parotides.  Lorsque  la  pépie  existe , il  y a une  atl'ection  , 
dont  l’invasion  et  les  progrès  sont  différemment  caracté- 
risés par  l’abattement  , le  plumage  hérissé , le  goût  dé- 
pravé , la  constipation  , le  marasme , la  langueur  : quel- 
quefois l’air  expiré  est  fétide , les  narines  sont  obstruées 
par  un  mucus  épais  ; la  bêle  secoue  la  tète  en  poussant  un 
cri  qui  annonce  un  embarras  dans  les  voies  aériennes,  pour 
respirer  elle  élève  la  tète  en  ouvrant  le  bec , et  la  laisse  re- 
tomber dans  l'expiration.  La  maladie  principale  est  quel- 
quefois un  catarrhe,  la  phtisie  pulmonaire  ; le  plus  souvent 
c'est  une  fièvre  bilieuse , putride , déterminée  par  la  disette, 
la  sécheresse , les  animaux  ne  trouvant  plus  ni  grains , ni 
herbes  , ni  vers  j elle  vient  aussi  par  une  suite  de  mauvaises 
digestions , dans  le  cas  de  mauvaises  fécoltes , de  grains 
cariés  ergotés  ; elle  peut  être  aussi  en  paiiie  occasionnée 
par  les  eaux  insalubres  des  mares , l’égout  des  fumiers , 
que  la  sécheresse  fait  corrompre  au  degré  le  plus  nuisible. 
y.  Abreuvoir  ; et  enfin  par  la  mal-propreté  des  pou- 
laillers , dont  les  exhalaisons  infectes  détermineraient 
l’asphyxie.  Les  ménagères  qui  nourrissent  mal  les  poules 
couveuses,  qui  ne  leur  permettent  point  assez  d’exercice, 
les  voient  tomber  en  langueur  , abandonner  leurs  œufs  ; 
et  elles  perdent  ainsi  la  couvée  par  leur  négligence  ou  leur 
parcimonie.  Il  faut  des  soins  particuliers  pour  les  cas  dif- 
ficiles ; par  exemple , pour  les  poulets  tardifs , lors  de  la 
pousse  des  grosses  plumes  , lorsque  la  crête  se  développe 
dans  les  coqs , et  le-  rouge  dans  les  dindons.  L’usage  de 
plumer  les  poules  tous  les  ans  pour  en  vendre  la  plume , 
et  les  autres  circonstances , dont  on  a parlé  , les  exposent 
à des  souffrances  qu’on  ne  peut  éviter  que  paf  un  bon 
régime,  et  par  de. grands  soins,  plus  difficiles^ans  des 
saisons  rigoureuses. 

Dans  le  cas  d’une  épizootie  sur  les  poules , il  faut  ouvrir 
les  cadavres , et  y l econnaître  les  altérations  dépendantes 
de  la  maladie.  Çuelquefois  la  faiblesse,  des  organes. est 


Digitized  by  Google 


PEP  279 

telle  que  les  alimens  accumulés  clans  le  jabot  y séjournent 
long-tems  et  s’y  décomposent  ; il  faut  l’inciser , le  vicier , et 
le  fermer  par  une  suture  : quelquefois  aussi  la  langueur  de 
ces  animaux  leur  fait  négliger  de  garnir  leur  gésier  do 
petits  cailloux  qui  leur  sont  nécessaires  pour  faire  subir 
aux  alimens  une  préparation  qui  répond  à la  mastication  ; 
le  goût  dépravé  a fait  avaler  des  corps  étrangers  qu'oii 
trouve  dans  le  canal  intestinal.  11  convient  qu’il  ne  manque 
jamais  de  graviers  dans  les  lieux  où  sont  les  poules. 

Une  ménagère  soigneuse  et  intelligente  ne  doit  pas  atten- 
dre que  la  pépie  se  déclare  ; elle  en  préviendra  l’invasion 
ou  les  suites  fâcheuses  en  faisant  nétoyer  les  poulaillers  , 
en  en  faisant  enlever  le  sol  qu'on  remplacera  par  des  terres 
calcaires  , en  veillant  k ce  qu’il  y ait  des  ouvertures  suffi- 
santes pour  le  renouvellement  de  l’air , en  donnant  chaque 
jour  de  l'eau  nouvelle  et  bonne  , en  faisant  jucher  les  vo- 
lailles dans  des  arbres,  ou  autrement,  en  plein  air,  plutôt 
que  de  les  laisser  dans  des  logemens  insalubres.  Au  lieu 
(l'avoir  quelque  ccuifiance  aux  mauvaises  pratic|ues  , de 
traverser  les  narines  avec  une  petite  plume , d’arracher  des 
plumes  des  ailes  pour  faire  des  saignées  , d’emplo)  er  des 
onguents  ou  autres  recettes  ; clans  la  menace  cle  maladie 
elle  donnera  des  herbes  hachées  , du  son  farineux  cle 
grains  avec  un  peu  de  sel,  et  enfin  cle  l'eau  nitrée,  salée, 
acidulée,  y.  Eau  blanche.  Cependant  on  doit  se  garder 
de  faire  passer  les  animaux  subitement  cle  la  disette  à 
l’abondance.  On  fera  bien  aussi  de  purifier  l’air  des  loge- 
mens par  des  fumigations. 

Ces  soins  préserveront  aussi  les  poules  des  ravages  de 
beaucoup  d’autres  maladies  j telles  sont  les  aphtes  , le 
charbon,  les  poux,  la  gale  , la  tumeur  au  croupion  nommée 
ciron , le  rhumatisme , et  une  espèce  de  petite  vérole  ana- 
logue au  claveau , que  quelques  personnes  appellent  c/m- 
donnade. 

Tels  sont  les  moyens  qui  m’ont  réussi  dans  quelques 
épizooties  sur  les  poules  et  sur  les  dindons  , sans  que  j’aie 
été  obligé  cle  m’occuper  de  la  pépie  et  cle  son  extirpation. 

Il  ne  fau ^s’attacher  qu’aux  dérangemens  les  plus  sigui- 
ficatifs , qu’à  ceux  qui  otlrent  les  conséquences  les  plus 
fécondes , pour  donner  de  l’exaclilude  et  de  futilité  à la 
piédecine  des  animau.x.  dictums  populaires  ne  chan- 


t 


280  P E P 

gent  pas  de  nature  en  passant  par  la  plume  des  savans  : 
pour  les  choses  de  la  sorte  qui  sont  lugitives  , et  qu,’on  ne 
])eut  pas  examiner  à volonté  , le  doute  et  l’observation 
seront  long-tems  encore  nécessaires  pour  fixer  les  points 
vrais  qui  ont  de  l'importance.  ] (R.  et  F.) 

PEPINIERE.  C’est  le  lieu  où  l’on  sëme  et  où  l’on  élève 
les  arbres  et  les  arbustes  que  l’on  destine  à des  plantations 
ultérieures  et  définitives.  La  culture  d’une  pépinière  est , de 
toutes  les  exploitations  rurales , la  plus  productive  : on  a 
calculé  qu'on  en  retirait  i,ooo  fr.  au  lieu  de  100  fr.  au  plus 
tpie  la  même  étendue  de  terrain  aurait  donnés  soumis  à 
un  autre  genre  de  culture. 

On  choisit  un  terrain  élevé , sain , peu  fertile  en  lui- 
même,  mais  profond,  à l’abri  des  vents  du  nord,  et , s’il  est 
possible,  de  l’est  et  de  l’ouest;  on  le  laboure  profondé- 
ment à plusieurs  reprises  ; on  le  défonce  de  i mètre  (3  pieds 
ail  moins)  à l’aide  delà  pioche  d’Auvergne;  on  enlève  les 
pierres  et  sur-touf  les  racines  qu'il  peut  contenir.  Ce  tra- 
vail doit  être  fait  en  mars , èn  mai  et  en-  août  ; on  bêche  en- 
suite dans  le  mois  de  septembre  ou  d’octobre.  A ce  moyen 
le  teiTain  est  bien  ameubli  ; les  diverses  couches  de  terre 
ont  été  alternativement  expo.sées  au  contact  de  l’air  et  h. 
l’action  des  météores.  On  améliore  le  terrain  par  des 
mames , des  curures  et  par  des  décombres  de  vieilles  ma- 
sures , lorsque  l’on  peut  se  procurer  facilement  ces  objets; 
les  cendres  aussi  peuvent  être  employées  avdc  succès  , 
ainsi  que  les  feuilles  consommées  en  terreau  ; mais  le 
fumier  proprement  dit  est  plus  nuisible  qu’utile. 

' C’est  là  que  l’on  doit , en  novembre , semer  en  rayons  à la 
profondeur  de  8 à 10  centimètres  (3  à 5 pouces)  les  châ- 
taignes , les  noix,  les  noyaux,  etc.  Afin  que  les  oiseaux  ne 
les  mangent  pas,  il  est  à propos  de  couvrir  la  pépinière  avec 
des  coupures  d’ajonc  ou  jonc  marin  : les  chats  de  la  maisony 
détruiront  d’eux-mèmes  les  campagnols  ; et  si  le  soi  est  sec  , 
toutes  ces  gr  aines  lèveront  parfaitement  au  prinlerns , pourvu 
qu’on  ait  eu  le  soin  de  retirer  (avec  le  râteau  et  de  loin 
tians  les  sentiers  pour  ne  pas  fouler  le  terrain  ensemencé  ) 
les  ajftncs  dès  le  mois  de  février  ou  au  commencement  de 
mars.  Il  faut  ménager  de  petits  sentiers  qui  facilitent  les 
moyens  de  parcourir  la  pépinière;  ainsi , de  mètre  en  mètre , 
f. 5 pieds)  on  conservera  un  sentier  sur  la  longueur.  On  lais- 
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sera  16  k 3a  centim.  (6  pouces  à i pied)  de  distance  entre 
chaque  graine.  Il  est  bon  d’obsen  er  que  les  pépins  et  les 
graines  légères  que  l’on  sème  bès-rapprochés  ne  doivent 
être  couverts  que  de  3 à 6 centimètres  ( i à 2 pouces)  de 
terre  légère,  comme  terreau  de  feuilles  consommées, 
curures  bien  dessécliées , et  sur-tout  terre  de  bruyère.  Les 
graines  délicates  , celles  qui  sont  peu  charnues  ne  viennent 
bien  que  dans  cette  dernière  terre  : il  est  même  à propos  , 
lorsque  ces  graines  ont  de  la  peine  à lever,  de  les  mélanger 
avec  trois  quarts  de  teiTe  de  bruyère,  de -les  humecter  lé- 
gèrement dans  des  pots , et  de  les  placer  dans  du  fumier 
chaud  ou  sous  châssis  ; à ce  moyen  la  chaleiu"  unie  à l’hu- 
midité développe  rapidement  le  germe.  Aussitôt  que  l’on 
s’aperçoit  que  sur  la  surface  des  pots  quelques  graines  ont 
produit  leurs  cotylédons  ou  leurs  premières  petites  feuilles, 
on  dépote  avec  précaution  et  on  répand  avec  ménagement 
sur  de  la  terre  de  bruyère  ce  que  contenait  le  pot , graines 
et  terre;  on  recouvre  avec  3 à 6 centimètres  (i  à 2 pouces.) 
de  teiTe  de  bruyère  mélangée  avec  une  quantité  égalé  de 
terreau;  on  place  au-dessus  de  la  paille  hachée  ou  une 
très-légère  couche  de  fumier  court,  qui  sert,  lorsqu’on 
vient  d'arroser,  à maintenir  l’humidité.  Cette  méthode  m’a 
toujours  parfaitement  réussi , et  je  la  conseille  avec  ras.su- 
rance  que  doivent  donn^  des  expérie^^s  réitérées  produi- 
sant invariablement  des  résultats  avanl^eux.  On  peut  aussi 
hâter  la  germination  des  graines  très-dures , comme  celles 
des  épines  blanches , des  néfliers,  etc. , en  les  fai.sant  ava- 
ler h des  volailles  dont  on  recueille  les  excrémens  pour 
semer  le  tout  ensemble.  Rozier  conseille,  pour  airiver  au 
même  but , de  placer  ces  graines  dans  des  étofl'es  de  lajne 
imbibées  d’eau  et  placées  au  soleil;  d’autres  agronomes  les 
font  tremper  dans  de  l’eau  de  fumier , dans  de  l’eau  un  peu 
salée  , dans  l’urine  des  bestiaux  mitigée  par  moitié  eau  de 
mare  ou  de  fo.ssé.  En  général,  pour  les  graines  délicates, 
il  est  bon  de  les  établir  à l’ombre  de  quelques  grands  arbres 
(|ui , sur-tout  pendant  les  trois  premières  années , les  ga- 
rantissent de  la  chaleur  et  de  l’aridité. 

(pliant  au  pommier  et  au  poirier , on  sème  ordinairement 
ensemble  , et  toujours  avec  succès  , le  marc  et  le  pépin  en 
les  recouvrant  d’un  peu  de  simple  terreau  comme  pour  les 
autres  graines  que  nous  avons  qualifiées  délicates. 
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Pour  ces  derniers  arbres  , le'  meilleur  pépin , lorsqu’on  a 
le  projet  de  greffer,  est  celui  des  pommes  ou  des  poires 
sauvages , recueillies  dans  les  bois  ou  les  haies  situés  sur  la 
pierre  et  dans  les  lieux  les  plus  arides;  les  sujets  qui  en 
proviennent , s’ils  sont  élevés  d’ailleurs  dans  une  terre  mé- 
diocre , sont  moins  difficiles  sur  le  choix  du  terrain  et  réus- 
sissent partout , le  bois  en  est  plus  compact , plus  sain  et 
plus  vigoureux.  Miller  soutient  avec  raison  que  les  plants 
sauvageons  consei-veiit  mieux  aux  greffes  leur  véritable 
espèce  qui  s’altère  toujours  un  peu  sur  les  sujets  cultivés. 
Le  doucin  fournit  les  meilleurs  sujets  de  pommier  pour 
l’e^alier  et  les  demi-liges. 

Les  pommiers  de  paradis  ne  sont  bons  que  pour  rece- 
voir des  arbres  nains  auxquels  ils  fournissent  des  sujets 
précieux  qui  s élèvent  à très-peu  de  hauteur.  Le  pommier 
de  Paradis , de  Hollande , doit  être  cultivé  dans  les  pépi- 
nières pour  en  avoir  des  pommiers  nains  : il  dure  plus  long- 
tems,  et  en  général  il  vaut  mieux  que  le  précédent. 

On  cultive  en  Angleterre  des  sujets  qu’on  appelle  codlin , 
et  sur  lesquels  on  greffe  avec  succès  tous  les  pommiers  ' 
nains;  mais  les  fruits  qui  en  proviennent  ont  une  chair 
molle  qui  n’est  pas  de  bonne  garde  : aussi  ne  doit-on  l’em- 
ployer que  pour  les  pommes  d’été  qui  ne  sont  pas  destinées 
à se  conserver  lonj^ms.  * 

Austin  préfère  auSi  le  sauvageon  ou  pommier  sauvage , 
sur-tout  pour  les  fruits  de  saveur  douce  ; robuste , il  n’est 
pas  sujet  au  chancre , et  il  devient  élevé  et  beau  ; il  produit, 
des  fruits  plus  fermes  et  d’une  garde  plus  prolongée. 

On  recherche  encore , pour  obtenir  des  pommiers  nains , 
le  qfienet  ou  rampeur  /loiiandais  , ou  codlin  de  Hollande  ; il 
est  propre  à recevoir  la  greffe , sur-tout  des  pommiers  qu’on 
destine  aux  espaliers , aux  buissons , aux  arbres  pyrami- 
daux ou  quenouilles  des  jardins. 

Après  les  pépins  de  pommes  sauvages , on  doit  'préférer 
ceux  de  pommes  amères.  Les  pépins  de  ces  pommes,  ainsi 
que  de  celles  qui  sont  douces  et  de  celles  qui  sont  acides  i 
donnent  quelquefois  de  nouvelles  variétés  qui  peuvent  deve- 
nir trèsravantageuses.  Ainsi  il  est  bon  d’en  semer  à part 
quelques-uns  dont  on  élève  dans  une  partie  de  la  pépinière 
les  sujets  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  donné  leurs  'premiers 
fmlts  : s’ils  se  trouvent  bons , si  la  variété  vaut  la  peint» 
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d'être  çonservée , on  les  transplante  dans  le  verger  ; sinon 
on  les  greffe  au  printems  suivant  comme  les  autres  sujets 
de  la  pépinière. 

Le  coignassier,  le  saule,  le  peuplier,  etc.,  viennent 
mieux  et  plus  vite  de  boutures.  On  les  plant*à  la  fin  da 
novembre  dans  les  terres  sèches , et  en  février  dans  les  ter- 
rains naturellement  humides. 

Quelques  arbres  donnent  rarement  des  graines , d’autres 
ne  reprennent  pas  de  greffes  ni  de  boutures  : j’ai  observé 
qu'on  pouvait  les  multiplier  par  un  autre  procédé  dont  je 
n’ai  eu  qu’à  me  louer,  mais  qu’on  ne  peut  employer  que 
pour  les  arbres  dont  les  racines , le  tronc  et  les  rameaux 
sont  homogènes.  Il  s'agit  de  déchausser  en  mars  une  ou 
plusieurs  racines  latérales , de  les  attirer  et  de  les  maintenir 
à la  surface  du  sol  de  manière  que  leur  extrémité  s’y  en- 
fonce , mais  qu’une  ou  plusieurs  parties  se  trouvent  expo- 
sées au  contact  de  l’air  et  du  soleil  qui  y font  bientôt  pous- 
ser un  œil,  puis  un  rameau,  que  l’on  élève  avec  soin,  et  qui 
bien  enraciné  doit  être  ensuite  détaché  proprement  pour 
être  planté  ou  l’on  veut , comme  les  drageons  et  les  mar- 
cottes. 

Lorsque  le  pépin  ou  les  noyau»  sont  levés , il  est  bon  do 
les  sarcler  avec  soin  afin  que  les  herbes  parasites  ne  les 
étouffent  pas  ; il  faut  sur-tout  arracher  exactement  celles  de 
ces  plantes  dont  la  racine  est  forte  et  gourmande,  comme  les 
chiendents, les consoudes  , les  mauves,  les  patiences , etc. , 
qui  enchevêtrent  leurs  racines  avec  celles  du  plant , absor- 
bent les  sucs  nourriciers  du  terrain , finissent  par  embar- 
rasser le  jeune  arbre  de  toutes  les  manières , et  le  font 
périr  en  le  privant  de  la  circulation  de  l’air. 

La  pépinière  sera  arrosée  lorsque  la  terre  est  sèche , et 
serfouie  toutes  les  fois  que  sa  surface  sera  trop  durcie , par 
exemple,  en  mars  et  en  septembre  ou  en  octobre. 

Il  faut  tâcher  que  les  arbres  que  l’on  transplante  pro- 
viennent d’un  terrain  inférieur  en  qualité  ; les  arbres  , 
quels  qu'ils  soient , qui  entrent  dans  une  terre  moins  bonne 
<[ue  celle  qu'ils  abandonnent  , reprennent  difficilement  , 
croissent  fort  mal  / et  ne  font  jamais  que  des  plants  rachi- 
tiques, couverts  de  mousse  et  crevassés  de  gales  épaisses. 

Au  bout  d’un  à deux  ans , suivant  que  le  plant  est  fort 
ou  faible,  on  l’éclaircit,  c’est-à-dire  que  foa  enlève  eu 
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février,  pour  les  planter  ailleurs  dans  la  pépinière  et  k 
distance  convenable , les  plants  surnuméraires  les  moins 
robh-stes , lesquels  nuiraient  à l’accroissement  des  autres. 

Un  bon  i^piniériste  doit  veiller  à ce  que  sa  pépinière  soit 
bien  close  et  détendue  de  l'approche  des  animaux , tels  que 
les  lièvres , les  lapins  et  sur-tout  les  bestiaux  ; une  forte 
haie , bien  garnie  à sa  base  de  houx , d’acacias  , d’aubé- 
pins , doit  opposer  à leurs  entreprises  une  barrière  insur- 
montable. 

Pour  les  plants  que  l’on  ne  saurait  semer  à demeure , 
tels  que  le  pommier , le  poirier , l’acacia , l’orme,  etc.  etc., 
on  le  lève  au  bout  d’un  à deux  ans  , et  on  le  plante  au  cor- 
deau. On  espace  les  rangs  de  65- centimètres  ^ a pieds)  , et 
les  sujets  de  3a  centimètres  ( i pied).  Si  ces  jeunes  arbres 
sont  destinés  par  la  suite  à des  terrains  peu  profonds  , il 
faut  leur  raccourcir  le  pivot , pour  donner  plus  de  force 
aux  racines  latérales  qui  nourrissent  l’aibre  avec  plus  d’a- 
bondance , quoique  cette  méthode  l’expose  davantage  à 
être  déraciné  par  les  vents  ; cet  inconvénient  n’est  pas 
aussi  grand  que  de  laisser  les  racines  pivotantes  , qui  s’en- 
fonçant beaucoup  dans  laterre, y trouvent  bientôt  le  caillou, 
sur  lequel  elles  se  rabougrissent , affament  l’arbre  et  le  font 
périr.  Les  racines  latérales , au  contraire , sont  à l’abri  de 
ces  inconvéniens  , sont  d’ailleurs  mieux  échauffées  par  le 
soleil , et  reçoivent  plus  sûrement  les  bienfaits  des  princi- 
paux météores , tels  que  les  pluies  , les  givres  et  les  neiges  5 
elles  profitent  mieux  aussi  des.végétaux  pourris  en  fumier 
et  des  rléjections  animales. 

Si , au  contraire  , le  sol  où  sera  planté  définitivement  le 
Jeune  arbre  à de  la  profondeur , on  doit  conserver  le  pivot , 
qui  aS’ermit  mieux  l’arbre  , et  le  fait  mieux  résister  aux 
coups  de  vents , en  même  tems  qu’il  lui  procure  plus  de 
fraîcheur  dans  les  saisons  arides. 

Quinze  jours  après  cette  transplantation  en  pépinière  , 
on  couvre  le  pied  des  jeunes  sujets  avec  des  débris  de 
chaume  , de  paille  , de  bruyères , ou  de  fougères  , avec 
des  feuilles  sèches  ramassées  en  automne , et  conservées 
pendant  l’hiver  pour  cet  usage.  Cette  précaution  évite  la 
peine  de  sarcler  fréquemment  et  de  serfouir  souvent  les 
jeunes  arbres  , dont  on  est  toujours  plus  ou  moins  exposé 
H écorcer  les  racines  et  le  tronc  : ainsi  une  fraîcheur  salu- 
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taire  est  entretenue  , la  terre  Teste  ameublie , et  les  lierbes 
parasites  ne  sauraient  pousser. 

La  feuille  des  arbres  , sur-tout  celle  des  arbres  ana- 
logues , en  se  pourissant , forme,  l’hiver  suivant,  une  terr« 
végétale  qui  convient  beaucoup  au  plant.  Ces  sortes  d’ana- 
logies , qui  échappent  malheureusement  aux  observation^ 
du  plus  grand  nombre  des  agriculteurs  , produisent  des 
etfets  salutaires  qu'il  est  bon  d’apprécier  avec  exactitude  , 
et  dont  on  tire  un  parti  avantageux. 

Malgré  ces  précautions  , au  bout  de  quelques  mois , 
ou  peut-être  seulement  à la  seconde  année  , les  herbes 
parasites  croîtront.  Alors  le  pépiniériste  s’arme  d’une  pe- 
tite houe , il  remue  la  superficie  de  la  terre  avec  ménage- 
ment pour  n’attaquer  que  les  herbes.  On  choisit  pour  cette 
opération , en  mars  ou  au  commencement  d’avril , un  beau 
jour,  afin  que  les  mauvaises  herbes  arrachées  et  coupées 
se  dessèchent  promptement , qu’elles  ne  puissent  plus  re- 
pousser , et  quielles  servent  même  à augmenter  l’abri  que 
l’on  renouvellera  avec  les  feuilles  ou  le  chaume. 

Au  bout  de  deux  années  ou  même  de  trois  , suivant  la 
force  des  sujets , il  faut  au  mois  de  mars  couper  tous  ces 
jeunes  plants  par  le  pied  avec  la  serpette  et  en,  bec  de  flûte. 
La  racine  eu  acquiert  plus  de  force;  et  les  nouveaux  jets, 
plus  largement  nourris  que  leurs  prédécesseurs,  obtiennent 
une  tige  plus  élancée , plus  nette  , plus  saine  et  beaucoup 
plus  vigoureuse.  En  juillet , on  examine  les  jets  dont  sur 
chaque  pied  on  conserve  le  plus  beau  , et  c’est  celui  qui 
fonnera  l’arbre  ; les  autres  jets  doivent  être  enlevés  promp- 
tement à la  serpette  , et  quinze  jours  après  le  pied  sera 
butté  un  peu  au-dessus  des  coupures  qu’on  lui  a fait 
«prouver.  • 

(^uand  les  nouveaux  jets  sont  parvenus  à leur  deuxième 
année , qui  est  ordinairement  la  quatrième  ou  la  cinquième 
du  semis , toujours  bien  serfouis  et  sarclés  au  printems  et 
en  automne  , suivant  le  besoin  qu’ils  en  éprouvent  , on 
commence  à tailler  avec  la  serpette  les  branches  latérales 
gourmandes  qui  croissent  le  long  de  la  tige  , c'est-à-dire  , 
celles  qui  sont  très-fortes  , qui  forment  des  bifurcations  et 
des  écartemens , et  qui  empêcheraient  cette  tige  de  s’élancer 
avec  élégance  ; on  laisse  subsister,  ou  tout  au  plus  on  rabat 
les  brindilles  ou  petites  ‘branches  qui  arrêtent  la  sève 
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au  bas  de  la  tige  , et  l’empêchent  de  devenir  grêle  , mes- 
quine et  ployante.  Ce  n’est  qu’à  la  cinquième  année  de 
pépinière  que  l’on  nétoie  entièrement  le  tronc.  Il  faut  pro- 
céder à cette  opération  avec  soin  : le  succès  de  l'arbre  et 
sa  durée  en  dépendent,  puisque  le  bois  sera  franc  et  l'é- 
corce nette  à proportion  de  la  propreté  de  l'élaguage.  Les 
meilleurs  arbres  sont  toujours  ceux  qui  ont  plus  de  gros- 
seur au  pied  qu’au  haut  du  tronc  et  qui  vont  en  diminuant 
insensiblement  vers  la  cime. 

Pour  les  arbres  fruitiers  , il  faut  considérer  s’ils  sont 
grefl'és  en  fente  ou  en  écusson.  Greffe.  Dans  te  pre- 
mier cas , on  n’y  procède  que  lorsque  l’arbre  a au  moins 
10  ccntimèt.  (4  pouces)  de  tour  à sa  cime  ; dans  le  second 
cas  , on  peut  l’écussonner  dès  l’âge  de  deux  à quatre  ans. 

Lorsque  les  plants  destinés  à la  greff’e  en  fente  sont 
devenus  -presqu’assez  forts  pour  supporter  oette  opération, 
on  les  alrête  , c’est  vers  leur  cinq  à six  ou  septième  année. 
Pour  cet  eflet , on  fait  sauter  leur  tête  à a mètres  ( 6 pieds) 
de  hauteur;  l’arbre  alors  reporte  en  bas  une  partie  de  sa 
sève  ; grossit , et  devient  propre  à être  grefl'é  au  printems 
suivant. 

. Les  plants  les  plus  forts  étant  enlevés  , tes  autres  plus 
lents  à croître  se  trouvent  éclaircts  et  s’élèvent  alors  avec 
plus  de  liberté  ; à mesure  qu’ils  ont  acquis  de  la  force  on 
leur  fait  les  mêmes  opérations  qu'aux  précédens. 

Il  ne  faut  pas  se  lasser  de  le  répéter  : on  plante  trop 
peu  et  on  abat  trop.  N 'est-ce  «pas  avec  douleur  que  l’ami 
de  l’humanité  voit  tant  de  terrains  stériles  que  l'on  pourrait 
fertiliser,  tant  de  terres  arides  auxquelles  des  arbres  plantés 
à propos  rendraient  de  l’humidité  , tadt  de  chaînes  de  co- 
teaux chauves , offrant  dans  toute  leur  étendue  àfœil  affligé 
la  hideuse  monotonie  d’un  dénuement  complet  et  d une  ab- 
solue inutilité , tant  de  landes  et  de  bruyères  demi-couvertes 
de  végétaux  misérables , élevant  à peine  au-dessus  du  sol 
leurs  tiges  mesquines  aux  mêmes  lieux  où  des  chênes 
gigantesques  , des  Irètres  élégans  , de  sveltes  sapins  , de 
vastes  châtaigniers , des  acacias  odorans  s’élèveraient  avec 
opulence  pour  la  marine  et  la  charpente , pour  l’agrément 
et  la  santé , pour  la  fécondité  des  champs  voisins  et  le  re- 
venu du  Propriétaire  , pour  la  nourriture  des  hommes  et 
des  animaux , pour  le  chauffage  de  nos  maisoos  et  l’entretien 
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de  nos  usines?  On  abat  en  tjuelques  minutes , on  brûle  en 
quelques  heures  cet  arbre  majestueux  qui  pour  croître 
employa  cent  années  ; et  l’on  ne  s’aperçoit  pas  que  , si 
i’on  n’a  soin  de  planter  souvent , une  dépopulation  exces- 
sive ruinera  les  bois  , les  futaies  et  les  clôtures  , privera 
d’aliment  nos  chantiers  , nos  ateliers  , nos  usines  et  nos 
foyers  , et  nous  condamnera  bientôt  à de  cruelles  pri- 
vations. . ' 

Le  patriarche  de  notre  agriculture , Olivier  de  Serres , 
donne  sur  les  pépinières  des  conseils  excellens  , qui  prou- 
vent que  depuis  lui  l’agronomie  a fait  peu  de  progrès  , et 
qu’il  réunissait  (sous  Henri  III)  presque  toutes  les  con- 
naissances dont  cette  partie  des  arts  est  susceptible.  11  dis- 
tribue sa  pépinière  en  pépinière  proprement  dite  , où  l’on 
fait  les  semis  , et  en  bâtardière , où  tfn  les  transplante  pour 
les  élever  jusqu’à  ce  qu'on  les  mette  iléfinitivement  en 
place.  Il  conseille  de  mettre  pendant  l’hiver  les  noyaux’ 
dans  des  vases  remplis  de  terre , que  l’on  descend  à la 
cave  pour  les  déposer  en  terre  dout  germés  au  commen- 
cement du  printems.  Cette  méthode  a ses  avantages;  mais 
lorsqu’on  met  le  semis  à fabri  de  la  rapine  des  oiseaux  et 
des  campagnols , lorsqu'il  est  bien  recouvert  d’une  bonne 
terre , il  y a plus  d’avantage  à semer  en  automne.  Souvent , 
en  dépotant  les  graines  et  les  noyaux,  on  risque  de  briser, 
ou  au  moins  d'endommager  les  pousses  qu’ils  ont  données , 
et  quelquefois  ces  semis  prennent  mal  la  terre , sur-tout  si- 
le  tems  est  froid  et  sec.  Nous  en  reparlerons  plus  bas. 

Comme  les  arbres  verts  supportent  dilficilement  la  trans- 

Îdantation  , ainsi  que  les  jeunes  chênes  , il  faut  tâcher  de 
es  semer  à demeure.  Lorsqu'on  est  obligé  de  les  élever  en 
pépinière  , il  est  prudent  de  les  enlever  dès  la  quatrième 
année  et  de  les  planter  en  motte , c’est-à-dire  avec  la  terre 
qui  couvrfe  leurs  racines. 

On  trouvera  à chaque  espèce  d’arbre  les.  détails  parti- 
culiers qui  peuvent  le  concerner  , et  qui  rappelés  ici 
formeraient  un  double  emploi.  Pour  avoir  sur  fobjet  de 
cet  article  des  renseignemens  complets  , il  faut  consulter 
les  articles  Arbre  , Grettk  , Tbaksplahtation. 

5 Ce  serait  une  erreur  très-préjudiciable  de  croire  qu’il 
faut  semer  à la  même  époque- tous  les  fruits  ou  toutes  les 
graines  que  l'on  destine  à la  pépinière,  La  plupart  des 
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mences  , sur-tout  celles  qui  Sont  indigènes  , doivent  être 
mises  en  terre  à l’époque  que  la  nature  indique , c’est-à-dire, 
lorsque  mûres  elles  se  détachent  spontanément  de  la  plante 
qui  les  produit.  Ainsi  on  sèmera  au  printems  les  graines  de 
l’orme , des  pins  , des  sapins , etc.  ; en  été , les  noyaux  des 
cerisiers,  des  pruniers  , etc.  ; en  automne  , les  fruits  du 
hêtre , du  châtaigner , etc.  En  cela  comme  en  tout  on  re- 
marque la  vérité  de  cet  axiome  : ' 

Nuiujuam  aîiud  natura  , aliud  sapientia  dLxit» 

Lorsque  l’on  craint  la  rigueur  de  l’hiver  , ou  l’attaque 
des  animaux  de  rapine  , lorsque  l’on  ne  peut  disposer  que 
d’un  terrain  peu  sec , il  faut  stratifier  les  semences  jusqu’au 
printems.  Pour  parvenir  à ce  but  on  les  étend  couches  par 
couches  dans  du  sable  non  mouillé  que  l’on  établit  dans 
une  cave  oû  la  gelée  ne  pénètre  pas.  Au  printems , on  dé- 
* place  avec  beaucoup  de  soin  ces  semences  toutes  gennées , 
et  on  les  place  dans  des  rayons  que  l’on  recouvre  d’une 
terre  très-légère  et  très-araeublie,  de  manière* que  les  co- 
tylédons se  présentent  en  haut  et  la  radicule  en  bas  , et 
que  la  terre  soit  si  friable  qu’elle  enveloppe  sans  les  meurr 
trir  ces  premiers  rudimens  de  la  végétation  de  l’arbre 
naissant. 

La  nature  , toujours  d’accord  avec  elle-même  ( natura 
aemper  sibi  consona  ) , marche  tellement  vers  son  but  avec 
sécurité,  que  même  en  la  contrariant  on  ne  saurait  l’en 
écartçr  long-tems  ; la  nature  tend  tellement  à multiplier 
pour  leur  conservation  les  espèces  et  leurs  variétés  , que 
les  bévues  de  l’agriculteur  routinier  ou  ignorant  n’opposent 
heureusement  qu’un  imparfait  obstacle  à l’objet  qu’elle  veut 
atteindre.  Ainsi  quelques  pépiniéristes , lorsqu’ils  ont  stra- 
tifié leurs  graines  , prennent  la  précaution  d’en  briser  le 
pivot  naissant  , qui  ne  se  renouvelle  pas  avant  de  les 
mettre  définitivem'ent  en  terre.  Il  résulte  de  cette  mauvaise 
métliode  deux  inconvéniens  que  j’ai  toujours  remarqués 
constans  et  répréhensibles.  La  rupture  du  pivot  si  jeune  et 
si  tendre  occasionne  un  ulcère  qui  fait  périr  la  graine  ; et 
lorsqu’elle  survit  à cette  opération,  elle  donne  une  planté 
mesquine  qui , lors  même  quelle  semblerait  réussir  dans 
la  pépinièiv , transplantée  à demeure , est  privée  de  cette 
racine  pivotante  sur  laquelle  l’arbre  s’appuie , se  fortifie  , 

et 
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et  »^'siste  victorieusement  aux  insultes  der  l’ouragan  , ainsi 
qu'aux  attaques  des  vents  et  de  la  tempête.  Toutefois  il 
arrive  que  , malgré  ces  soins  barbares  , la  graine  produit 
un  arbre  , et  que  l’arbre  prospère;  mais  il  n’en  faut  pas 
moins  rappeler  un  principe  constant  : l’exception  confirme' 
la  legle  et  n est  pas  règle  elle-même.  Imitons  la  nature  ne 
contrarions  pas  sa  marche.  ’ 

Si  1 £Trt  quand  il  fait  bien  , fait  mieux  que  la  nature  , l’art 
qui  tait  mal , aggrave  les  accidens  e^  ne  les  corrige  pas.  Etu- 
dions , observons , faisons  des  expériences  , et  ne  substi- 
tuons pas  à ces  résultats  , que  justifie  le  raisonnement 
apres  que  la  théorie  les  a prouvés  , ces  chances  du  hasard 
ces  essais  imparfaits  . celte  aveugle  ei  pusillanime  routine  | 
dont  1 ignorance  a fait  un  code  que  reconnaissent  seule- 
ment la  paresse  , l’inexpérience  et  l’ineptie. 

. ^ graines  tombées  spontanément 

s entonçaient  d elles-mêmes  dans  la  terre  et  y germaient  • 
ces  grmnes  ne  prospèrent 'en  général  que  lorsque  , placées 
pai*  le  hasard  dans  les  gerçures  de  la  terre,  elles  y s^t  re- 
couvertes par  les  pluies  qui  rapprochent  la  surface  du  sol , 
et  charrient  de  l humus  dans  les  cavités  qui  se  trouvent 
sur  leur  passage.  La  nature  a fait  , dans  les  récoltes  de 
graines , la  part  de  l'animal  qui  s’en  nourrit,  et  la  part  de 
la  terre  qui  s en  saisit  pour  propager  les  races.  Ne  nous  en 
rapportons  donc  pas  entièrement  à la  nature  : elle  veut 
conserver  dans  de  justes  proportions;  et  nous  , nous  vou- 
lons multiplier  pour  nos  besoins  ou  notre  luxe. 

Duhamel  établit  un  principe  qui  ne  reçoit  pas  d’excep- 
tions : il  prouve  que  dans  les  terres  fortes  les  grosses  se- 
mences doivent  être  placées  327  milimètres  ( i pouce  ) de 
la  superficie  du  sol  ; dans  les  terres  moyennes  à 6 centim. 

( 2 pouces  ) , et  dans  les  terres  légères  et  friables,  à u ou 
10  centimètres  ( plus  de  3 pouces  ) de  profondeur. 

•Lorsque  la  pépinière  est  sans  abri  qui  la  garantisse  des 
lions  continuels  du  soleil,  et  que  l’on  doit  craindre  que 
tiop  forte  chaleur  ne  fasse  périr  les  graines  à mesure 
qu  elles  sortent  de  terre , il  n’est  pas  hors  de  propos  de 
semer  avec  elles  une  demi-avoine  , c’est-à-dire  , la  moitié 
de  ce  que  Ion  en  jetterait  dans  un  champ  pour  la  récolte. 
Cette  avoine  abrite  les  jeunes  plants  , et  ne  les  étouffe  pas 
elle  y maintient  de  la  fraîcheur  j et  lorsqu’elle  est  mûre 
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pn  la  coupe  à la  faux  k une  hauteur  feDe  que  la  cim  ê du 
plant  ne  soit  pas  atteinte les  chalumeaux  qui  restent 
vent  encore  pendant  l'automne  et  mêmel’hiver  à protégei^ 
semis;  en  pourrissant  ils  donnent  un  engrais,  et  ^ns  aucun 
cas  ils  ne  peuvent  nuire,  puisque  l'avoine  n'est  pas  pivotante 
et  qu'elle  ne  s'approprie  pas  les  sucs  nécessaires  à la-nour- 
riture des  jeunes  arbres.  Sa  récolte  indemnise  aussi  un 
peu  des  frais  de  la  plantation  que  l'on  a faite. -Ainsi  cette 
méthode  , on  n’en  saurait  douter  , réunit  beaucoup  d’avan- 
tages , et  ne  présente  aucun  inconvénient. 

U est  toujours  profitable  d’avoir  chez  soi  urie  pépinière  ’ 
indépendanuiient  du  bénéfice  qu'elle  peut  donner  par 
les  arbres  que  l’on  vend  , elle  procure  des  plants  qui  trou- 
vent un  sol  analogue  à celui  qu’ils  viennent  de  quitter,  et 
qui  par  conséquent  ne  sauraient  manquét  deprospérer  ; ces 
arbres , que  l’on  an-ache  lorsqu'on  en  a besdin  pour  les  re- 
planter de  suite , sont  bien  plus  sûrs  de  reprendre  que 
ceux  que  l’on  aohètei,  et  qui , hrrachés  depuis  plusieurs 
mois , desséchés  , rafraîchis , gelés  , ont  en  gér»éral  d’as- 
sez mauvaises  racines  ; d’ailleurs  on  est  certain  d’avoir 
précisément  des  espèces  et  des  variétés  telles  qu’on  les 
désire  et  que  l’oii  connaît  bien.  Ainsi'  oh  plante  à peu  de 
frais  , ou  entretient  en  bon  état  ses  bois , ses  haies , ses 
vergers  et  ses  jardins.  * 

J’ai  éprouvé  pour  le  succès  des  semis  un  grand  avantagé 
dans  la  méthode  que  je  vais  conseiller.  La  nature , qui  bien 
consultée  conseille  bien  , ne  confie  l’espoir  des  races  vé- 
gétales qu’elle  perpétue  qu’à  des  terres  abritées  par  des- 
arbres  ou  des  haies  fourrées , à l’ombré  desquels  , comme 
l’oiseau  naissant  sons  l'aile  maternelle  T le  germe  se  déve^ 
loppe  , croît  et  se  fortifie.  Il  faut  induire  de  cette  obsei-va- 
tion  que  les  semis  seront  plus  rapprochés  de  l’état  de 
nature  lorsqu’ils  seront  protégés  à lèur  naissance  par  un 
abri  qui  les  protège  contre  la  Chaleur  et  qui  leur  donhsd^ 
l’humidité , du  frais  etde l’ombrage.  J’ai  planté  avec  sucdlHIr 
dans  le  terrain  où  f année  suivante  je  voulais  faire  ihenî 
semis  , des  saules  > des  o^ers  et  des  arbres  de  peu  de  va- 
leur , dont  les  rameaux  fournissaient  k mes  jeunes  plants 
l’abri  toc  je  désirais.  Aussitôt  que  les  semis  étàiént  parver 
nus  à leui;:  deuxième  année,  je  faisais  couper  entre  deu.x 
terqMnM  arbres. que- -l’on  brûlait,  ou  qui  faisaient  dans 
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d’autres  terrains  des  plançons  ou  plantards.  Lorsque  l'on 
peut  disposer  d'une  futaie,  il  serait  bon  d’y  établir  , dans 
un  endroit  couvert  mais  non  étouffé,  les  semis  qui  y réus- 
siraient parfaitement , et  qui  à deux  ans  seraient  repor- 
tés dans  la  pépinière. 

Quelques  auteurs  conseillent  pour  les  graines  fines  l’en- 
cemencement  à la  volée  : il  est  à la  vénté  le  plus  facile  à 
faire , mais  il  rend  le  sarclage  très-pénible  et  très-désavan- 
tageux. Le  plantoir  peut  convenir  pour  les  grosses  graines, 
mais  il  durcit  la  terre  autour  de  la  graine,  et  c'est  un  in- 
convénient souvent  très-nuisible.  Je  crois  préférable,  dans 
toutes  les  circonstances  , de  semer  en  rayon  à de  plus  ou 
moins  grandes  profondeurs , comme  je  l'ai  indiqué  plus 
haut  : çette  méthode  réunit  tous  les  avantages. 

Les  boutures,  les  marcottes  et  les  drageons  ou  rejetons, 
font  partie  de  la  pépinièiv  , et  servent  à l’entretien  pour  di- 
verses espèces. 

Les  boutures,  courbées  et  placées  à l’ombre  dans  un  lieu 
frais  et  légèrement  humide , réussi.sseut  généralement  bien. 
Souvent  il  est  .à  propos  de  les  récéper  vers  la  troisième 
année  , si  elles  ne  se  dressent  pas  convenablement  et  n'of- 
frent pas  une  tige  franche  et  vigoureuse.  On  doit  les  pla- 
cer en  rigo^et  non  les  établir  au  plantoir.  Cette  opération 
se  fait  en  f*rier. 

Les  marcottes  ont  l'inconvénient  de  n’avoir  que  des  ra- 
cines latérales.  Comme  elles  manquent  de  pivot,  elles  ne 
sont  bonnes  que  pour  les  terrains  qui  n'ont  pas  de  fond. 
Toutefois  elles  contribuent  à multiplier  quelques  espèces 
rares , et  , dans  un  besoin  pressant  , elles  offrent  prompte» 
ment  des  sujets  sur  lesquels  on  peut  greffer  et  écu.ssonner. 

Les  drageons  ont  beaucoup  de  rapportavec  les  marcottes, 
et  ont  de  plus  l’inconvénient  de  fournir  un  arbre  dont  les 
racines  tracent  toujours  à fleur  de  terre  , jètent  çà  et  là  des 
jets  nombreux  qui  sortent  partout  du  sol  et  l'embairassent; 
on  doit  aussi  ne  les  employer  qu’en  cas  de  nécessité.  Ils 
seront  détachés  en  novembre  et  mis  aussitôt  en  place  dans 
la  pépinière.  On  élève  le  coignassier  commun  de  boutures , 
de  marcottes  et  de  semis  , pour  recevoir  par  l’écusson  le 
coignassier  de  Portugal  et  le  poirier.  V.  CoIG^AssIER. 

Les  amandes  amères  à coque  tendre  produisent  des  su-  , 
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jets  sur  lesquels  on  écussoniie  avec  succès  le  pécher , le  ' 
prunier  , l’abricotier  et  l’amandier  à fruit  comestible. 

Le  prunier,  provenu  de  noyaux  ou  de  rejetons  des  da- 
mas et  des  Sainte-Catherine  , admet  avec  succès  la  gretfe 
et  l’écusson  des  quatre  arbres  précédens.  .1  ! 

Les  cerisiers  prospèrent  sur  le  merisier  et  sur  l’arbre  de 
Sainte-Lucie  ( Mahaleb).  , 

Pour  ne  pas  nous  répéter  inutilement , nous  renverrons 
encore  à cette  occasion  à chaque  espèce  d'arbre  ou  d’ar- 
buste pour  les  soins  divers  qu'il  exige , et  qui  peuvent  faire 
exception  à la  règle  générale.  ( D.  ) • 

PÉPON.  l’article  COURGE.  ( S.  ) ' ’ ' - 

PERCE-OREILLE  , Forficida.  Genre  d’insectes  de 
l’ordre  des  coléoptères.  Ils  sont  connus  et  redoutés  de  tous 
les  jardiniers  par  les  dégâts  qu’ils  causent  dans  les  fleurs 
et  les  fruits.  Degéer  a fait , sur  le  perce~oreille  , des  obser- 
vations curieuses , en  considérant  cet  insecte  en  natura- 
liste : nous  qui  devons  le  considérer  sous  un  autre  point 
de  vue  et  en  cultivateurs , nous  le  signalons  comme  un 
fléau  pour  les  fleurs.  Il  s’introduit  dans  leur  corolle  pen- 
dant l’obscurité  , s’abreuve  du  sue  miellé  qu’il  y trouve , et 
coupe  ensuite  et  tranche  l’onglet  des  pétales  ; ce  qui  fait 
périr  la  fleur.  On  a tenté  divers  moyens  pou^arantir  les 
plantes  de  l’attaque  àea  perce-oreilles } on  a saupoudré  l’in- 
térieur de  la  fleur  de  tabac  bien  fin , ou  de  cendre  tamisée  ; 
on  a , lorsqu’on  le  pouvait  ; isolé  la  plante  et  environné  la 
bas  de  la  tige  d’un  petit  bassin  d'eau  : enfin , en  observant 
la  manière  de  vivre  du  perce-oreille , en  remarquant  qu’il 
se  retirait  dans  des  fentes , dans  des  trous , on  à placé  près 
des  fleurs- des  cartes  pliées  en  cornet, '.des  OOrnes  , ‘des 
roseaux,  des  bois  creusés  ,•  etc. , enfin  tout- ce  qui  pouvait 
servir  de  retraite  à ces  insectes  qu’on  détruit  lorsqu'on  les 
y trouve.  Tous -ces  moyens  sont  également  bons  , mais 
• minutieux  ; ce  n'est  que  par*  une  vigilance  et  une  activité 
continuelle  que  l’on  peut  ser  préserver  des  ravages  de . ces 
animaux.  H faut  visiter-soigneusement  les  arbresi,  les  murs , 
les  trous  où  les  perce-otmlles  cherchent  un- abri  : ji^squ'ici 
l’expérience  n’a  point  appris  uu  autre  moyen  de  lest  dét 
Iruire.  (Deh.)  - * .-u- 

PERCE-NEIGE.  La  dénomination 
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appliquée  à plusieurs  plantes  de  genres  difTérens  ; i“  à trois 
espèces  qui  composent  un  genre  de  la  tamille  des  narcisses , 
ampel  les  botanistes  donnent  le  nom  de  perce-neige  ( leu- 
coïum).  La  plus  remarquable  de  ces  espèces  est  la  Perce- 
MEiGE  d’été  , L.  æstivum  , appelée  aussi  nivéole  à cause  de 
ses  ileurs  aussi  blanches  que  la  neige  ; elles  paraissent  au 
nombre  de  cinq  à six  au  sommet  d’une  tige  haute  d’en- 
viron 48  centimètres  ( i pied  et  demi  ) , et  elles  sont  pen- 
dantes/ Les  feuilles  sont  longues  et  étroites.  L’oignon  , 
aussi  gros  que  celui  des  tulipes  , se  plante  dans  un  terrain 
frais  et  léger  ; il  produit  des  caïeux  qui  servent  à la  mul- 
tiplication de  la  plante  dont  au  reste  la  culture  est  la  même 
que  celle  des  narcisses. 

2°.  A la  Primevère  comsiune  dont  les  fleurs  hâtives 
annoncent  le  retour  du  printems. 

Enfin  , au  Galant  d’hiver  , galanthe , galanth  , gor- 
hinthine,  pucelle  {^galanthus  nivalis) , plante  de  la  famille 
des  narcisses,  et  vivace.  Celle-ci  est  une  vraie  perce-neige; 
ses  fleurs , d’un  blanc  de  lait  et  rayées  de  vert , paraissent 
souvent  dans  les  prairies  ombragées  les  haies  , et  les  lieux 
couverts,  au-dessus  de  la  surface  de  la  neige  ,et  tempèrentles 
regrets  de  la  perte  des  beaux  jours  , en  même  tems  qu’elles 
raniment  l’espérance  du  prochain  réveil  de  la  nature.  Dans 
les  jardins  ces  fleurs,  peu  apparenteslorsqu’ellessont  simples, 
deviennent  doubles.  L’oignon  n’est  guère  plus  gros  qu’un 
pois  ; on  le  laisse  plusieurs  années  en  terre  , et  on  replante 
ses  caïeux  au  mois  d’octobre  dans  une  terre  fraîche  et 
ombragée.  (S.) 

PERCE-PIERRE.  F".  Criste-Marine.  (S.) 

PERCHE,  Perça Jluviatilis  {^Economie  et  pêche).  Ce 
pbisson  a la  chair  blanche  , ferme  et  délicate  : chez  les 
Grecs  et  les  Romains  il  faisait , . comme  parmi  nous  , les 
délices  des  tables  présidées  par  le  goût  de  la  bonne  chère; 
c'est  aussi  de  tous  les  poissons  le  plus  sain  , l'aliment  le 
plus  convenable  aux  estomacs  affaiblis  , principalement 
lorsqu’il  a été  pêché  dans  des  riûères  ou  des  lacs  d’eau 
vive.  La  perche  ne  fraie  qu’à  l’âge  de  trois  ans.  Elle  est 
d’une  excessive  voracité  , et  le  Propriétaue  d’étangs  doit 
s’opposer  à sa  trop  grande  multiplication  ; elle  est  en  effet 
un  agent  puissant  de  destruction  pour  les  jeunes  poisson» 


^94  PER 

qui  assurent  l'abondance  et  le  produit  de  ces  aûias  d'eau. 
11  est  plus  avantageux  de  donner  aux  perches  un’ étang  pai- 
ticulier , où  l'on  fête  de  petit  poisson  de  peu  de  valeur  et 
des  débris  d'animaux.  Il  est  aisé  dépeupler  une  pièce  d'eau 
de  cette  espèce  de  poisson;  la  perche  a la  vie  dure , et  on  la 
transporte  dans  l'herbe  t'raiobe  à plusieurs  kilomètres  ( une 
ou  a lieues). 

Pour  prendre  les  perches  dans  les  rivières , on  tra\^erse 
le  cours  'de  l'eau  avec  un  petit  trahah:.  plombé  -et  llotté , 
communément  appelé  à perches } l’on  se  sert  aussi  de 
la  seiuette  ou  petite  sintE.  L’hameçon  est  l’instrument  le 
plus  favorable  à la  pèche  des  perches , attaché  à la  ligne 
volante  ou  à la  ligne  dormante  ; on  le  garnit  avec  Un  ti'ès— 
petit  poisson,  un  verre  de  terre , une  patte  d’écrevisse , ou 
du  foie  de  chèvre.  ( S.  ) * s 

PERCHE.  ( Pêche.  ) Pêcher  à la  perche  est  la  même 
chose  qüe  pêcher  à la  ligne.  ( S.  ) 

PERi)RlX  , Perdix.  (^Economie  et  Chasse).  Les  perdrix 
de  nos  pays  sont  partagées  en  deux  espèces  principales , 
la  grise  et  la  rouge.  La  première  est  plus  répandue  dans 
les  contrées  plus  froides  que  chaudes  , et  la  seconde  ne  se 
trouve  que  dans  les  cantons  où  règne  une  douce  tempé- 
rature ; l'une  peut  se  plier  à la  domesticité , l’autre  est  d’un 
naturel  sauvage  et  très-difficile  à élever.  Aussi  lorsrjue 
l’on  veut, peupler  une  terre  pu  un  parc  de  cette  espèce  de 
gibier',  n'est-, ce  que  la  perdrix  grise  que  l'on  charge  , pour 
ainsi  dire,  de  ce  soin.  Cependant  elle  ne  couve  pas  en 
esclavage,  et  l’on  coniîe  ses  œufs  à des  poules  qui  con- 
duisent les  jeunes  perdreaux  jusqu'à  ce  qu’lL<!  soient  en  état 
de  se  passer  de  guide  ; alors  on  lès  lâche  dans  les  endroits 
où  l'oBiVeut  qu'Ùs  multiplient,  et  ils  ne  s'en  écartent  pas.*^ 

Il  m’est  arrivé  plusieurs,  fuis  de  garder,  dans  ma  maison 
même  , des  perdreeutx  què  j'y  avais  fait  éclore  par  une 
poule  ; ils  y.  avaient  «onlracèé  une  aimable  familiarité  , 
venaient  non*-seuleititat  à ma  voix , mais  dès  qu'ils  m’aper- 
cevaient, et  xùe  deraea^ipent  des  mouches  que  je  les  avais 
accoqtumés  à prendre  dans  ma  main.  Ce  qu  il  y a de 'sin- 
gulier , et  qui  prouve  la  puissance  de  l’éducation , -c’est 
que  ces  oiseaux  vivaient  non-seulement  en  paix , mais  en 
bonne  intelligence  avec  un  chien  de  plaine,  sur  lequel  ils 
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se  couchaient  qaelquefois  , et  avec  deux  gros  chats  d’An- 
gera  ; mais  quelque  douce  que  fût  ta  domesticité  qui  les 
retenait , ces  oiseaux  ne  parent  la  supporter  long-tems  , et 
ils  périrent  l’un  après  l’autre  à la  seconde  année.  ' 

line  poule  ordinaire  peut  faire  éclore  environ  deux 
douzaines  de  perdreaux , et  pour  une  éducation  en  grand  , 
on' suivra  les  procédés  que  j'ai  décrits  à l’article  du  Faisan. 

Après  avoir  parlé  de  la  manière  d’élever  les  perdrix,  je 
vais  donner  les  moyens  de  les  détruire.  L’homme  ne  prend 
tant  de  peines  pour  l'éducation  de  la  plupart  des  animaux 
qu'afîn  de  les  rendre  ses  victimes  et  d’eu  faire  plus  aisé- 
ment sa  proie.  C’est  dans  les  plaines  ou  sur  les  coteaux  que 
le  chasseur  va' chercher  les  perdrix  ^ ét  il  ne  doit  se  livrer 
à cet  exercice  qu’à  la  fin  d’août  ou  au  commencement  de 
septembre , époque  où  la  campagne  est  dépouillée  de  seS 
moissons  et  les  perdreaux pris  leur  accroissement;  la 
chasse  cesse  dans  les  premiers  jours  de  mars  , parce  que 
c'est  le  tenis  de*  la  panade'.  Je  sals'que  les  braconniers  n’y 
regardent  pas  dp  si  près,  et  qu'ils  tuent  la  perdrix,  même 
sur  son.  nid  et  couvant  ses  œufs;  mais  le  braconnier  e.st  un 
homme  dangereux,  il  porte ‘Isbuvent  dans  la  société  le 
même  désordre  que  parmi  toiifes  les  espèces  d’animaux 
qu’il  saenfie;  sans  frein  eommé  sans  prévoyance,  à son 
intempérance  et  ë dëp  excès  tmhpables. 

I.a  chasse  aqx  jpe«/rtx  la  plus  connue  et  la  plus  agréable 
est  la  chasse  au  fusil  avec  un  chien  d’arrêt  bien  dressé. 
Dans  celte  espèce  de  gibier  il  naît  beaucoup  plus  de  mâles 
que  de  femelle*  ,■  et  il  importe  à la  propagation  de  l’espèce 
de  diminuer  le  nombre  des  premiers.  Le  chasseur  expéri- 
menté sait  reconnaître  les  mâles  à leur  attitude  ; lorsqu'ils 
sont  à terre  ils  portent  le  col  et  la  tête  relevés , au  lieu  que 
la  femelle  tient  la  lète  basse  ; au  vol  c’est  le  coq  qui  part 
le  dernier  au  commencement  de  la  pariade , et  le  premier 
en  tout  autre  tems.  Mais  le  meilleur  moyen  de  détruire  les 
mâles  trop  noihbreux , c’est  la  chanterelle  qui  les  fait 
accourir  sou»  l’arme  du  chasseur,  dans  ses  filets  ou  dans 
les  embûches  qu'il  leur  prépare;  cet  appeau  naturel  les 
attire  si  puissamment  qu’on  en  a vu  venir  sur  le  toit  des 
maisons  et  jusque  sur  l'épaule  de  l'oiseleur. 

De  tous  les  filets  que  l'on  emploie  à la  chasse  des  per- 
drix , la  tonnelle  , espèce  de  grande  nasse  dans  laquelle 


P^E  R 

un  honune  enveloppé  ,de  U.yacrs  iknnetœais  lès  pouts» 
et  le»  fait' entrer,  ei$t  lie ;pUiarsâr'>  On!ee 'Sert  aussi  d'autres 
filets^  teU  que  leii  xi^fQi]$Aiqx<et  TBLAfiBES  V'duTKAüASL  , etc; 
de  la  BUTTE  AMBunA^TP»-  etid-  Les.cotSBisij;  les  iTxÉBucBErS^ 
et  d'autres  pièges, qanhéA b flsoAt  ■le9‘8rmes'!ordinaires  d'iin 
o\)acur  braconnagp,  (Swi);  jirnr  Iv  l mih 

' PÉRIPiNEUAlRîJiK i PÎÆlJBESIl:,  CATAPIIHE  PüLh. 
MOWiAlïlE  , FJ;.yiaQlN  JOE  FOlTam^iii.àléiedûie 
des  anznpquÆ.,)  Lfs  ,p<su]nQns  .et'la'  pe&ui  exécutent  >e»w 
semble  ,1a  trauspiratiop  ; : . quand  ,«ett«  Jfonotjon  < impoetantet 
et  qpntinqellç , est  aitjerée^^Jesi deux  orgaoesisant  TDaiadés]^ 
rnaisl|?-sdu{rirançe|  es.t.^uFyitcint,<^asÂdérabid  dansées  pou«> 
mons,  foiaipés  pripicjpalë)nfl0it,de:gro»}V'aifladaux  , tetehaegé^ 
d'abord  de,  faire  -fiqbjfi;  au  .cliyle  «ti  au  «àngides,changeiKeBsi 
essendels.  j , t jJ  uo 

J ( Si  le^  4rMnatiqps,  des^pii^WiOiis  et  .de\  Ig  peba  snot  to»-. 
jours  à la  mêxne  tempérâb^i'e,,  iU  s'^.ftutilieaueoup  qu’ib 
en  soit,de.mêipe  dp  Vair.qfti-«iefld;dw.A^hto«*>s0  mtettre-  e» 
contact  avçc  çuxj  yeth'QÎd. ipgtérieaiijfrtppedfBicorpsipan 
un  terns.de.plpie , deiMeigjfVjjtde  vents v>9U>iSimjilèment par 
de&çQurans  d'air  dirig^fpg.les;  animaux  dansuneiive,  dand 
upe place, quelconqp^).  yqsnapiinaax  qn'orntient êh  grand 
pompre.dans  de^J^ogqpjengnelvauds  ét  4cop  fermés.,  sont 
exposée  à être  saisis  paXilpifepid  du  dehors.  Quelqüefois  la 
température  de  l’atmospb^re.  change  , brusquement  : lors- 
qu'il.yiént.de  régper,  deS4>haleura  Jetinùitsietles  rtiatihée» 
froides  lppt  uiie,jpipr)asaiQn  bien  viVé;  et  souv^t  la  maladm 
es,t  générale  s, ur  l'hpjpnie  et  sur  les.ammaux;»]!').  ■ t -Hip 
^ Ilsufïi,t, souvent  de  passer  les  chevaux  àl’eau:en  arrivant 
d^  ,ljapyqmepade  oU|du;  travail,  ou  de- leur  faire  traversen 
ppe  pUfjplpsieprs  riV|ières , spr-tout  lorsqu’ils  ne  continuent 
pait.rekerçl,c,e,au6sjtdt;apr^ces  immersions.  iC'ést  aüssi  Une 
, d'abreuver,  }es  animaux 'à  des  eauxi  froides  d 
lourdes.  ïi'eau  .peut  ainsi  occasionner  .des  dangers  ,•  soit 
que  lés  animaux  s’y  échappent , soit  qu’on  ies  y conduise,  »t 
Leur  santé  n'est,  pas  mpins  exposée  dan^,  des  logen^m 
dont  le  soi  est  habituellement  humide, i et  dans  ceux  nou-> 
velleiment  construits  dont  Jes  murs  et  Ip  sol  ne  sont  pas  seosr 
Les  accidens  sont  ;plusi  graves  si  les  animaux  sont  en 
sueur,  qu  simplement  si  la  transpiration  est  dans  toute  son 
activité,  soit  à la  suite  du  travail,  ou  après  une  opération 


-I , ; .u[t 


PER'.  297 

ohirurgicaTe,  oii  en  sortant  d’une  température  chaude;  alors 
les  neri's  sont  irrités , le^  capillaires  se  crispent , la  transpi- 
ralion  is’anéte  ; l'action  de  la  peau  et  celle  du  poumon 
sur-tout  sont  troublées  « et'avec  elles  les>  sécrétions  et  les 
excrétions.  . ‘ ■i-'''  •-  ' ' ' ' 

• .La  lésion  prend  une  intensité  fâcheuse  si  les  animaux, 
sont  aSiaiblis  par  l’excès  du.  repos,  par  l'état  de:  graisse, 
par  la  fatigue  et  par  la  longueur  excessive  des  sabots , par 
la  lèhangeraent  de  climat  et  de  régime,  ou  épuisés  par  des 
travaux  excessifs,' par. l'usine  d’alimens  gâtés.'  Dans  dés 
circonstances  générales  la  maladie  peut  être  épizootiquet.**’ 
i [Pour,  occasionner  ila  pérvjnneuunoiu'e  dans  un  cheval  qui* 
est  échauffé  ,f'ilt  suffit  quelquefois  de  lui  laver  les  membres 
à l’eau  froide  ou  de  le  déseller  en  arrivant.  £n  quelque 
tems.<pie  ce  soit , dit  Végèce ,'  si  on  fait  courir  les  bœufs, 
ilipeut  en  résulter  dea  suites  di’autantipkis  graves 'que  ces 
animaux  sont  .plus  lourds,  plus  massifs,  et  moins  propres  à 
des  marches  rapides.  On  peut  en  dire  autant  des  moutons. 

I J'ai  vu  plusieurs  fois  des  blessnrés  étendues  ou  profondes 
sur  la  poitrine  , des  plaies  tkiteè  pour  extirpende  larges 
indurations , la.  fracture  des  côtes  , / produire  aine'  périp- 
neumonie secondaire  qui  disparaît  À mesure  que  la  blessure 
se<guérit;  mais  elle  .s’aggrave  isi  la  lésion  extérieure- prend 
mai  earactère  gangréneux , -ulcéreux  >•  etc. , auquel  1 le  pou- 
mon participe,;;.  ;.  ni»  • 1 »:  1 HI-.  1- 

. Les  animaux  éprouvent  une  espèce  de  pléthore-  pulmo-> 
naire  dans  la  jeunesse;  ou,  pour  mieux  dire,  lOrsdeVaccrois- 
sement  parfait,  à l’époque  de  k smrtie  des- dernières  dents 
incisives  et  des  crochets.  ..  i-  i.i n:.  1 ni  ,r,  < • 

La  fréquence  de  la  maladie  qui' nous  ocèupe  ^ent  de-  la 
grande  quantité  de  sang  qui  passe  per;  les  poumons,  des 
mauvaises  {qualités  du  chyle  qui>y  est  apporté  , 'du  travail 
qui  fatigue  les. organes , et  des  insulies'fâites  à la-^ranspi- 
ration.,  On  Conçoit  de  là  pourquoi  elle  est  plus  commune 
dans  le^  chevaux  et  dans  les  bœufs  qui  travaillent:  'l'j-t  tr;  ' 
S’il  e.st  des  tempéramens  robustes  qui  résistent  k tous 
les  contre-tems  j ou  voit  ceu.x  qui  ont  la  poitrine  étroite  d’un 
côté  à l’autre  , «TOir  des  Jlnxions  de  poitrine  fréquentes  et 
dangereuses.  Ces  affections  sont  rares;  dans 'les  animaux 
sauvages  et  dans.les  animaux  domestiques  qui  ne  travaillent 
point  , parce  qu'ik  sont  beaucoup  moins  exposés  aux  chan- 
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gemens  de  température  et  au  régiihe  forcé  , dont  on  a<- 
signalé  les  inconvéni^s.  *,  - ‘ -'  î . ..  . 

lia  maladie  ne  se  déclare  que  quelques  hewres  après  te 
refroidissement,  ou  même  eÙe  n'est  bien  mattifeste* et  sur- 
tout bien  caractérisée  que  le  lendemain. 

(Quelquefois  elle  est  précédée  de  symptômes  de  gourme, 
de  fourbure,  d’angine,  de  vers,  de  vertige,  de  pléthore  et 
d’apoplexie.  >/>■:■■  ...  ,,,  ji-j 

L’histoire  des  maladies  fondéfe  sur  l’anatomie^  patholo- 
gique a fait  distinguer,  l'ihflammation  du  parenchyme  du’ 
poumon , nommée  péripneiarionie , de  l’inflammation  de  la 
plèvre  qu’on  appelle  pleurésie,  et  enfin  oeHe  de  la  mem- 
brane muqueuse  de  la  trachée  et  des  bronches  que  l’éo 
nomme  catarHié  pulmonaire,.  • . . r . r. 

Je  vais  d’abord  rapporter  les  symptôkneS  communs 
affections  de  ces  parties , puis  je  ferai  mention  des  nuances 
par  lesquelles  on  prétend  reconnaître  quel' est  le  tissu 
affecté.  /■  ' —•  t.  : ,i  ^ / 

Le  vulgaire  fait  sur-tout  attention  à l'abattement,  au 
dégoût  ; à ce  que  l’animal  est!  reculé  au  bout  de  sa  longe  } 
ou  qu’il  a la  tête  appuyée  sur  l'auge , les  oreilltes  et  les  lèvres 
pendantes  ; à ce  que  ses  yeux  sont  mornes  /' sa  marche  non- 
chalante; que  toute  son' habitude  annonce  la 'tristesse. 
L’benutiède  l'art  s’attache  aux  symptômes  signiflcattfsy  Ot*,' 
il  en  est  qui  caractérisent  la  lésion  du  poumon  et  de  ses 
dépebdances.  Je  vais  d'abord  lés  annoncer  tels  qu’on  les 
observe  dans  une  inflammation  modérée.  ’ 

s:,,;IiOrs  jdui  début  , l’animal  est  saisi  de  frisson  , il  ttembte 
pendant  une  demi-heure,  etmême  quelquefois  pendant  une 
hèwte  ûu  deux.  Pendant  le  tems  que  la  maladie  met  à déve- 
lopper ses  signes  . caractéristiqU PS , l'animal  ne  se  couche 
point,:  ou  bien  il  ne  reste  couché  qu’un  instant  fort  court  ; 
les  membres  sont  roides  ainsi  que  le  corps , le  pouls  est 
dur  et'  accéléré  ; la  pituitaire'  est  sèche , et  quelquefois  en- 
flammée ; mais  le  troisième  et  le  quatrième  jour  le  mat  se 
manifeste  ordinanrement  avec  tout  son  appareil.  Les  naseaux 
s’oOvrent  davantage  , la  respiration  est  fréquente  ; par 
exemple , dans  le  cheval , on  compte  par  minute  trente  à 
quarante  battemens  de  flancs  aulieu  dequinze.  Ces  bàttemens 
s’accélèrent  par  degrés  dans  les  premiers  jours  ; l’animal 
tousse  de  tems  en  tems  , quelquefois  seulement  à des  inter- 
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valles  assez  longs , et  l’on  ne  remarque  point  la  toux  ,'à 
moins  (|u’on  n’obsers’e  long-tems,  ou  qu’on  ne  comprime 
les  cerceaux  de  la  trachée  près  du  larynx.  Quelquefois  aussi 
il  s’opère  quatre  à cinq  mouvemens  de  toiuc  coup  sur  coup, 
à quelques  heures  de  distance.  La  tou,\  est  d’abord  légère , 
rare,  sèche,  quelquefois  sifflante;  peu  à peu  elle  devient 
forte , fréquente  , gra.sse , quelquefois  très-pénible. 

Le  pouls  s’accélère  aussi  dans  les  premiers  jours;  au 
lieu  de  trente-six  pulsations  dans  le  cheval , on  en  compte 
cinquante,  soixante,  quatre- vingt. 

Jja  fréquence  du  pouls , la  difficulté  de  la  respiration 
augmentent  le  soir.  La  gêne  des  poumons  devient  plus 
considérable  si  l'animal  se  couche  ou  qu'il  plie  de  côté  la 
poitrine  : de  là  sa  détermination  à se  tenir  debout , et  la 
roideur , ou , comme  on  dit,  sa  manière  de  se  tourner  tout 
d’une  pièce.  Un  cheval  méchant  qu’on  abat  pour  lui  appli- 
quer les  vésicatoires  devient  haletant,  couvert  de  sueur,  et 
est  en  danger  de  périr  sufi'oqué. 

La  peau  est  chaude , dure  et  adhérente  ; le  poil  terne , 
sec,  hérissé  ; l’air  expiré  est  souvent  plus  chaud  que  de 
coutume. 

L’index  introduit  dans  la  bouche  entre  les  espaces  inter- 
dentaires  , trouve  la  langue  chaude  et  sèche;  ordinairement 
l’animal  a une  grande  soif;  les  urines  sont  claires  ; la  marge 
de  l’anus  est  brûlante  ; les  oreilles  sont  froides  ainsi  que 
les  quatre  membres. 

Si  l’on  tire  du  sang,  on  le  trouve  noir,  ses  parties 
semblent  d'un  mélange  imparfait  ; ce  qui  a quelque  ressem- 
blance avec  l’asphyxie. 

Tous  ces  symptômes  sont  excités  par  l’embarras  des 
vaisseaux  capillaires  d’où  naissent  les  obstacles  à la  circu- 
lation. La  gène  de  la  respiration  est  plus  grande  dans 
l'inspiration  que  dans  l’expiration,  parce  que  la  dilatation 
des  poumons  augmente  la  douleur.  On  ne  doit  pas  con- 
l'ondje  à cause  du  battement  des  flancs , la  péripneumonie 
avec  la  colique  ; dans  celle-ci  l’animal  se  roule , ne  tousse' 
pas,  et  ordinairement  il  n’a  pas  de  fièvre. 

L’inflammation  des  poumons  peut  se  terminer  par  réso- 
lution, par  suffocation,  par  expectoration,  par  snppuràtion , 
par  gangrène , par  hydropisie^-  par  carnification  et  indura- 
tion, que  j’app^e , avecBoërhaave,  une  espèce  de  squirre. 
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Quelquefois' le  faecin  s’établit  par  des'éorde^  grosses*^,' 
dures  dans  le  trajet  des  sétons  qu'on  a placés  au-devant  de 
la  poitrine.  ;ù  :;s) 

^Dans'  la  péripneumonie  il  peut  paraître  des  symptômes^ 
d'asphyxie  >;  le  sang  ne  circule  plus  dans  les  poumotts  , 
et.  la  maladie  se  termine  par  une  espèce  de  sufiTocation  ; les' 
vaisseaux,  pulmonaires  sont  gorgés  d’un  sang  noir , épais  , 
presque  concret , quelquefoisi -extravasé  dans  le  paren- 
chyme. Il  faut  distinguer  cette  altération  de  l’infiltration 
qu'on  trouve  dans  le  poumon  du  côté  où  l'animal  est  resté 
couché  après  la  mort.  Cette  terminaison  est  la  plus  ordi- 
naire quand  la  péripneumonie  est  d’une  très-courte  durée. 
Il  ne  faut  pas  çônfondre  cette  espèce  d’asphyxie  spontanée 
avec,  celle  qui  résulte -quelquefois  de  l'administration -d’un 
breuvage.  . .in- 

Les  symptômes  qu’on  a exposés  caractérisent  sur-tout  la 
pénpneumonié^j  hr.n  . . ■•  - ! 

C’est  un  bon  augure  s’il  survient  ; des  ' engorgemen» 
chauds  à la  poitrine , aux  membres , etc.'i- - - • • . 't  • 

• Dans  la  pleurésie  les- frissons  sont  plus  marqués  ; ' le  pouls 
est  plus  dur , plus  concentré  ; la  toux  est  plus  fatigante  ; la 
ditBcnlté'de  respifec  domine  les  autres  symptômes  ^ la 'pres- 
sion de  lamaûa.'sur  iescôtesiy  fait  manifester  delà  douleur; 
et  quand  le  raal-n’afiecte  qu’un!  côté -de  la  plèvre , si  l’ani*-' 
mal  sé  couchèîcei  n'est-janiais  que  sur'le  côté  malade^  -La 
maladie  est  plus  aigue  ; elle  se  termine,  souvent  d'une  ma- 
nière  favorabléfiaF-des  sueüus  ^ parla  diarrhée  ,<  par  des 
urines  sédimenteuses , par  des  adhérences;  et  d’une  manière 
funeste  par  la  gangrène,  par  la  formation  d'une  fausse' 
membrane'elpàr  l’hydit>thorax.'-.  ^ . f ii:i  > ; n i 

lOn  distingue;  le.càtarrhe  pulmonaire  en  'oit>que  la  respi^ 
ration  eat  peu^gôqée,)  que  l’expectoration  est  faible  et'vis- 
quéoWÿiiquè'il’qniraahTp.eut  se  tenir  couché^  enfin  que  la 
maladie  est  moins  vive.  i ■ ai  aie  -i  ' 

Mais  souvent,  ces  lésions  , sur-tout  là  péripneumonie  eï 
la  &e  confondent  à divers  degrés  dans  la  même 

circonstance.  .«i/*?!  - ** 

Dans  tous  les'  cas  la  résolution  est  la^erminaison  la  phis 
désirable;  çUe  cause  moins  d'affaiblissement,  elle  ne  laisse 
point  de  traces  , elle  est  la  plus  prompte.  Elle  peut  s'opérer 
du  troisième  au  sixième  jour  sans  aucune  expectoration. 
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L’appétit  revient , les  symptômes  se  calment  graduelle- 
ment , les  urines  sont  colorées , le  ventre  est  assez  libre , 
l'animal  s’occupe  des  objets  extérieurs.  Un  cheval  confié 
aux  soins  de  M.  Gervi , vétérinaire  à Ganat , eut  par  les 
urines,  le  septième  jour,  une  crise  telle  qu’il  urina,  dit-il, 
trente  t’ois  en  six  heures  ; les  urines  furent  aussi  très-copieuses 
les  jours  suivans.  11  favorisa  cette  résolution  par  des  boissons 
nitrées  ; et  il  pense  cpie  des  frictions  d’essence  de  térében- 
tliine  sur  les  reins  ne  conb  ibuèrent  pas  peu  à la  déterminer. 

Mais  le  plus  souvent  il  y a expectoration  de  matières 
muqueuses  par  la  trachée;  et  dans  le  cheval,  la  communi- 
cation rétrograde  de  ce  tube  avec  la  bouché  étant  fermée 
par  le  voile  du  palais  que  l’épiglotte  recouvre,  l’écoulement 
a lieu  par  les  naseaux.  Le  pouls  est  assez  fort  et  assez 
souple;  l'écoulement  cesse  d’être  limpide , il  s’épaissit  en 
prenant  la  consistance  du  blanc  d’wuf,  et  sort  en  flocons 

(>ar  les  naseaux,  souvent  sans  etl'oit;  la  toux  e.xcitée  par 
a présence  des  matières  à expulser  devient  grasse , la  peau 
moelleuse , les  crotins  sont  coiffés. 

Quelques  chevaux  montrent  une  espèce  de  cornage, 
soudlage , sifilage  passagers. 

Tous  ces  changernens  heureux  s’opèrent  du  troisième  au 
septième  jour. 

Mais  si  la  pituitaire  est  brune,  violette  ou  blafarde,  la 
toux  fatigante , opiniâtre,  les  naseaux  dilatés  ; si  la  faiblesse 
est  très-considérable,  la  maigreur  rapide,  les  crotins  bruns, 
desséchés , le  froid  glacial  aux  oreilles  et  aux  membres  ; 
si  les  crins  s’aiTachent  au  moindre  effort  : il  y a un  vice 
ancien  dans  les  digestions  , le  poumon  était  affaibli  avant 
la  maladie  : quelquefois  il  y a fièvre  bilieuse  ; il  faut  craindre 
d’autres  terminaisons. 

Si  une  péripneumonie  aiguë  survient  à un  sujet  atteint 
d’inflammation  chronique  des  poumons,  les  symptômes 
sont  plus  violens.  Les  vers  intestinaux  peuvent  aussi  l’ag- 
graver. 

La  résolution  est  difficile  pour  les  poitrines  faibles  ; celle  * 
maladie  peut  déterminer  l’avortement,  sur-tout  dans  les 
vaches. 

On  doit  soupçonner  la  suppuration , si  les  symptômes 
ont  augmenté  jusqu’au  huitième  jour,  si  le  pouls  est  jnoins 
fréquent , moins  dur , que  la  toux  et  la  difficulté  de  respirer 
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continuent  : dans  ce  cas  l’animal  peut  se  coucher  sur  le 
côté  malade. 

L’abcès  qu'on  appelle  vomique  peut  se  faire  jour  par 
les  bronches  et  la  trachée  : s’il-  est  peu  considérable  et  le 
sujet  assez  robuste , l’oppression  diminue  et  la  maladie  se 
guéiit  ; autrement  la  ru  pture  de  la  vomique  dans  les  bronches 
peut  déterminer  l’asphyxié;  il  peut  se  former  des  obstruc- 
tions , des  tubercules , des  indurations.  C’est  ainsi  que  dans 
un  cheval  on  y a trouvé  du  pus  desséché.  Il  est  bien  rare 
que  l’abcès  se  fasse  jour  à travers  les  muscles  intercostaux  ; 
on  peut  croire  à une  possibilité  plus  fréquente  de  la  métas- 
tase. La  vomique  peut  se  rompre  dans  la  plèvre.  Il  se 
fait  quelquefois  une  éruption  de  divers  abcès  à la  croupe 
ou  ailleurs;  cette  éruption  peut  être  farcineuse.  F~.  Farcin. 

Il  peut  y avoir  plusieurs  vomiques. 

Si  l’animal  éprouve  des  rechutes  * la  convalescence  est 
longue  et  l’on  doit  craindre  l’hydropisie  lente,  l’induration, 
la  phthisie  pulmonaire.  ‘ • 

La  gangrène  s’établit , si  les  sétons  subsistent  sans  suppu- 
ration , sans  engorgement  pendant  trois  ou  quatre  jours  ; 
il  y vient  une  matière  sanieuse  décomposée  , Itien  diffe- 
rente du  pus  brun  qui  est  quelquefois  sanguinolent , parce 
que  le  cheval  se  frotte.  Dans  ce  cas , les  vésicatoires  ne  déter- 
minent point  non  plus  de  suppuration.  La  toux  est  sèche  et 
faible;  la  difficulté  de  respirer  toujours  croissante.  Puis  il 
survient  à l'endroit  des  sétons  un  engorgement  gangréneux 
qui  gagne  le  dessous  de  la  poitrine,  le  ventre,  les  mem- 
bres , etc.  L’animal  peut  à peine  se  soutenir  ; si  on  le  force 
à faire  quelques  pas , le  râlemeut  se  manifeste  ; il  sort  par 
les  naseaux  un  écoulement  glaireux  de  mucus  bronchique, 
gris , verdâtre  , brun , sanguinolent , fétide  ; quelquefois 
il  y a des  érosions  à la  pituitaire  ; toujours  l’air  expiré  a 
une  odeur  cadavéreuse.  Les  flancs  sont  creusés  ; l'animal 
n’a  plus  la  force  de  tousser,  il  se  couche  en  se  laissant 
tomber.  Le  pouls  est  petit  et  donne  cent  pulsations  et  plus. 

* La  respiration  offre  soixante  à quatre-vingt-dix  battemens  ; 
il  se  montre  des  sueurs  froides  peu  avant  la  mort;  lé 
pouls  est  débile , intermittent , insensible , effacé  : l’animel 
périt  sans  se  débattre  du  cinquième  au  douzième  jour.  La 
péripneumonie  gangréneuse , qui  est  souvent  épizootique , 
s’annonce  quelques  jours  d'avance  dans  les  chevaux  par  la 
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Bonchalancff  , par  des  toux  rares  et  pénibles  , par  un  pouls 
ralenti  et  grand;  la  langue  est  aride,  de  couleur  grise 
brune  ; tous  les  chevaux  sont  abattus  au  point  qu’ils  sont 
bientôt  couverts  d’écume  au  moindre  exercice  ; puis  le  pouls 
se  précipite;  on  observe  des  érections  fréquentes;  la  fièvre 
adynamique  se  manifeste  ; l’anus  flotte  d’avant  en  arrière 
par  les  mouvemens  de  la  respiration , il  est  relâché  au 
point  que  les  lavemens  sortent  sans  que  l’animal  les  expulse 
et  qu’ils  coulent  le  long  des  cuisses.  L'ouverture  des  ca- 
davres fait  voir  des  désorganisations  gangréneuses  très- 
notables  dans  la  poihine.  L’un  des  poumons  est  brun, 
jaune,  gorgé  d'un  sang  noir  ou  parsemé  de  taches  livides  et 
du  double  plus  volumineux  que  dans  l’état  sain.  Quelque- 
fois seulement  il  n’y  a de  gangrenée  que  la  partie  anté- 
rieure des  deux  lobes.  D’autres  fois  les  poumons  sont  secs  , 
bruns , se  déchirant  facilement.  La  plèvre  brune  est  ver- 
dâtre , gangrenée  sur  les  poumons , les  côtes , le  diaphragme. 
On  trouve  une  eau  roussâtre , fétide , répandue  dans  la 
poitrine.  La  trachée  est  remplie  d’un  mucus  pareil  à celui 
qui  sort  par  les  naseaux  ou  qui  se  trouve  dans  les  pou- 
mons. Le  foie  est  d'un  volume  énorme,  la  rate  gonflée; 
il  existe  une  inflammation  gangréneuse  au  cou  près  de  l’es- 
tomac et  k plusieurs  parties  de  l’abdomen  ; il  y a des  infil- 
trations dans  le  mésentère  : la  corruption  est  très-rapide 
tlans  toutes  les-pailies  du  cadavre.  Toutes  ces  altérations 
peuvent  survenir  pendant  la  durée  d’une  inflammation  chro- 
nique des  poumons , et  se  rencontrer  avec  le  squirreou  des 
carnifications  partielles , comme  pendant  les  progrès  de  la 
suppuration.  J’ai  vu  plusieurs  fois  lapé/tpncwmonfegangré- 
neuse  régner  épizootiquement  sur  les  chevaux  ; elle  a aussi 
été  observée  par  M.  Noyez  èMirepoix  dans  le  4®  régiment  de 
chasseurs  ; et  dans  d’au  très  régimens  par  MM.  Girardin,  Pru- 
nier,Languenard,  Rousse,  Cholet,  Taillard,  Aubin,  Forgue, 
Moullade  et  par  M.  Gohier,  vétérinaires.  Dans  plusieurs 
chevaux  qui  périssaient  de  cette  maladie,  M.  Forgue  a 
trouvé , dit-il , le  canal  hépatique  rempli  de  bile  et  ayant 
près  du  foie  une  dilatation  que  quelques  peraonnes  pre- 
naient pour  une  vésicule  du  fiel,  dont  le  cheval  n'est  point 
pourvu.  Quelquefois  on  a vu  deux  cents  et  même  quatre 
cents  chevaux  affectés  dans  un  régiment.  Les  causes  re- 
connues conuno  pernicieuses  dans  cette  maladie , sont  les 
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pailles  tachetées  de  gris,  de  noir,  rooillëes;  celles  dë  l’année 
précédente  qui  sont  décomposées  ; le  foin  moisi , poudreux 
qu’on  cache  en  l'incorporant  dans  les  bottes  ; l’avoine 
échauffée  , ridée  , puante  ; la  disette , qui  réduit  les  che- 
vaux à manger  leur  litière , s’ils  en  ont  ; l'insalubrité  des 
saisons , les  inondations  ; les  exhalaisons  des  marais  ; les 
nuits  passées  au  bivouac  par  des  tems  de  pluies  froides, 
après  des  courses,  des  manœuvres. 

M.  Forgue  a vu  régner  en  même  tems  une  ophtalmie  sur 
les  dragons  de  son  régiment.  v t ■. 

Souvent  la  maladie  est  sporadique , et  elle  a une  marche 
moins  alaimante  sans  qu’elle  soit  moins  funeste  : elle  se 
termine  par  l’hydropisie  qu’on  appelle  hydrothorax  ; alors 
il  se  forme  beaucoup  de  sérosité  dans  la  plèvre  entre  les 
poumons  et  les  côtes  ; quelquefois  même  ce  liquide  existe 
en  si  grande  quantité  que  le  thorax  est  distendu.  La  plèvre 
peut  être  lisse  ; souvent  elle  est  épaissie  d'un  demi-travers 
de  doigt,  pulpeuse;  elle  a des  prolungemens  tloconeux  et 
présente  ce  qu’on  appelle  une  fausse  membrane;  il  s’en 
détache  des  lambeaux , des  fragmens  lamelleux  qui  nagent 
dans  la  sérosité  : quelquefois  les  poumons  ayant  été  bour- 
souflés adhèrent  à la  plèvre  costale,  diaphragmatique,  soit 
par  quelques  points , soit  par  une  large  surface  ; souvent 
les  poumons  sont  rapetissés , desséchés.  M.  Bastiens  , vé- 
térinaire des  chasseurs  de  la  garde  impériale , qui  a vu  ce 
rapetissement  dans  plusieurs  chevaux , l'a  attribué  à ce 
cjuc  les  vésicatoires  leur  avaient  été  appliqués  jusqu’à  huit 
lois  par  quelqu’un  étranger  à l’art.  L’hydropisie  complique 
quelquefois  la  gangrène  ; alors  la  sérosité  est  sanguino- 
lente : quelquefois  il  y a en  même  tems  hydrppisie  dans  le 
péricarde  ; quelquefois  on  rencontre  aussi  en  même  tems , 
dans  plusieurs  points , des  squirres , des  tubercules.  Dans 
beaucoup  d’animaux  morts  d’une  autre, maladie , on  trouve 
des  adhérences  et  autres  traces  d’une  altération  précédente 
des  poumons.  On  reconnaît  la  formation  dp  l’hydrppisie 
à ^ne  espèce  de  gaieté , aux  mouvemens  libres  de  la  tète , 
à la  chaleur  brûlante  de  la  poitrine , au  froid  des  oreilles 
et  des  membres , l’envie  de  manger  et  sur-tout  de  boire , au 
pouls  qui  est  toujours  plus  vite  et  plus  petit  : MM.  Mayeur 
et  Noyez ^ont  remarqué  des  œdématiés  aux  membres, 
le  vpisinage  des  articulations.  Enfin  , l’hydrothorax  est 
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manifeste  si,  outre  les  signes  précédens,  les  membres  an- 
térieurs sont  écartés  l’un  de  l'autre , si  les  cotes  et  1 abdomen 
marquent  dans  leur  partie  intérieure  une  espece  d'ondu- 
lation de  devant  en  arrière,  mouvement  qu’il  faut  avoir  vu 
quelcjuefois  pour  s’en  faire  une  idée  ; l’oreille  appliquée 
contre  les  côtes  y perçoit  une  sorte  ^de  tiraillement  iniei  u-ur 
et  de  gargouillement , mais  ce  symptôme  est  obscur,  puis 
la  faiblesse  devient  (‘xlrémc’;  fanimal  s agile,  se  couche  et 
succombe.  M.  l’éi  ier  a vu  une  pouliche  rendre  [>ar  les  na- 
seau.v  une  sérosité  sanguinolente  mêlée  de  pus  un  peu  avant 
la  mort.  Il  est  de  ces  hydropisies  qui  viennent  d’une  nia- 
îiière  lente  , et  dont  les  symptômes  sont  trcs-obseurs  jus- 
qu’à ce  que  le  mal  soit  à un  degré  irrémédiable.  Elles 
sont  quelquefois  la  suite  des  eaux  au.x  jambes,  dç  la  gale. 
V.  Pourriture.  On  doit  craindre  une  terminaison  chro-* 
nique  quand  le  battement  des  lianes  subsiste  long-tems 
avec  quelque  accélépation. 

Au  contraire , j’ai  vu  quelques  chevau.x  qui  avaient  la 
respiration  tellement  lente  qu’on  ne  leur  trouvait  que  neuf 
à dix  mouvemens  des  flancs  par  minute,  au  lieu  de  quinze 
à dix-huit  qui  est  le  nombre  ordinaire.  Je  n’ai  point  aperçu 
autre  chose  d’étrange  en  eux , et  j’aurais  bien  désiré  pouvoir 
faire  l’ouverture  de  leur  corps. 

Dans  le  traitement  de  \a.  péripneumonie , de  la  pleurésie 
et  du  catairhe  pulmonaire , la  première  chose  à faire  est  de 
se  décider  pour  ou  contre  la  saignée , les  vésicatoires , les 
sétons. 

La  saignée  convient  s’il  y a congestion  sanguine  dans 
les  poumons  ; par  son  moyen  on  ôte  du  sang  vicié , 
elle  facilite  la  circulation , et  diminue  la  tlistension  des 
vaisseaux  pulmonaires.  Elle  m’a  paru  indiquée  ici  comme 
dans  l’asphyxie , à laquelle  je  compare  l’état  dont  il  est 
question  ; mais  on  doit  la  pratiquer  sur-tout  le  premier  et 
le  deuxième  jours.  Le  quatrième  jour , la  tendance  de  la 
maladie  est  prononcée,  et  il  est  rare  qu’une  saignée  tardive 
n’apporte  pas  un  trouble  fâcheux.  Si  le  pouls  est  pleimet 
dur,  on  tire  au  cheval  un  à deux  litres  de  sang.  La  quantité 
de  la  saignée  doit  être  proportionnée  au  degié  et  au  teins 
de  la  maladie  ainsi  qu’à  la  force  du  sujet  : les  petites 
saignées  réitérées  font  plus  d’effet  et  ont  moins  de  danger 
qu’une  saignée  unique  et  copieuse.  On  peut  les  réitérer 
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trois  ou  quatre  fois  dans  le  premier  et  le  second  jours , el 
môme  plusieurs  fois  dans  la  môme  heure;  mais  on  ne  doit 
saigner  ni  répéter  la  saignée  sans  de  fortes  raisons. 

La  saignée  a bien  peu  d’eU'et  pour  diminuer  l’inflamma- 
tion de  la  plèvre  et  celle  de  la  membrane  trachéale  : on  ne  la 
conseille  pas.  Il  est  plus  Urgent  dans  la  pleurésie  d’appliquer 
les  vésicatoires  sur  les  côtes , en  arrière  des  coudes  ; pour 
cela  on  rase  les  poils  dans  une  surface  quarrée  large  trois 
fois  comme  la  main , on  la  frotte  rudement  avec  un  bou- 
chon de  paille,  on  la  couvre  d’onguent  vésicatoire  qu’on 
fait  fondre  ensuite  en  approchant  lîne  pelle  rouge;  quel-,, 
quefois  on  y applique  en  outre  du  môme  onguent  sur  desr*. 
étoupes,  sur  une  toile  ou  sur  un  cuir  , que  l’on  fixe  par 
deux  surfaix  ou  par  de  larges  bandes. 

Le  lendemaih  on  enlève  les  portions  de  l’épiderme  sou- 
levé, puis  l’on  entretient  la  suppuration  par  des  applications 
d’onguent  basilicum,  ordinairementsansbandage.  M.Noyeis 
a quelquefois  employé  des  synapismes  pour  le  même  effet. 
On  réapplique  l’onguent  vésicatoire,  ou  on  en  mêle  avec 
l’onguent  basilicum  , selon  qu’il  est  nécessaire. 

La  peau  du  cheval  est  épaisse , dit  M.  Vitry  ; souvent  les 
^ -*'ésicatoires  ne  prennent  pas  d’abord , il  faut  faire  de  nou- 
velles applications,  et  pendant  ces  essais  on  jjerd  un 
tems  bien  précieux  ; d’ailleurs  les  cantharides  excitent  quel- 
quefois dans  les  organes  urinaires  une  irritation  qui  trouble 
les  efforts  que  la  nature  prépare , ce  qui,  dit-il,  contribue  h 
amener  des  terminaisons  fâcheuses.  Au  moment  où  la  ma- 
ladie est  près  d’entrer  dans  sa  seconde  période , il  s’em- 
pressede  passer  au  poitrail  deux  sétons  légél  ement  couverts 
d’onguent  vésicatoire  : s’ils  tardent  k agir , il  les  recharge 
d’onguent  ou  de  poudre  de  cantharides  ; de  leur  action 
prompte  résulte  une  assurance  de  guérison  qui  ne  tarde 
pas  à se  manifester  par  la  diminution  des  symptômes. 

Si  en  opérant  un  vide  dans. les  vaisseaux  l’on  pai-vient  à 
dégorger  certains  organes  surchargés  de  sang , il  ne  faut 
paiise  régler  sur  la  dureté  du  pouls  dans  la  pleurésie  pour 
prauquer  la  saignée  et  pour  la  réitérer;  dans  ce  cas  on  tire- 
rait beaucoup  de  sang  avant  de  reconnaître  de  la  souplesse 
dans  les  battemens  de  l'artère.  Les  hommes  de  l’art , dit 
encore  M,  Vitry,  qui  saignent  jusqu’à  ce  que  Te  pouls  s’as- 
souplisse, ont  SQUvept  I9  désagrément  de  ne  pouvoir  faire 
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mordre  suffisamment  les  vésicatoires,  parce  qu’ils  ont  ôté 
à la  nature  la  force  de  proiluire  une  réaction  nécessaire  ; 
eu  éprouvant  ces  malheurs , un  homme  de  fart  , jaloux 
d'obtenir  des  succès,  s'alllige  d'avoir  pris  une  délermi- 
nation  funesle.  i\l.  \’itry  assure  que  dans  la  péripneumo- 
uie  il  n’a  pas  fait  de  saignée  à un  dixième  de  ses  malades  , 
et  (]u’il  ne  l'a  guère  répétée  cpi  à un  sur  cent  : d ailleurs  il 
est  (robseivalion  (|ue  les  fortes  applications  des  vésica- 
toires désorganisent  ((uelquefois  les  bulbes  des  poils  et 
que  la  place  en  reste  à nu  toute  la  vie.  AI.  JSoyez  les  a ap- 
pliqués au.\  plis  des  quatre  paturons  dans  le  cas  d’enflure 
des  membres,  ou  bien  il  a fait  sur  les  enflures  des  lotions 
réitérées  d’eau  de  moutarde. 

D’un  autre  côté,  quand  la  \ ie  n’est  pas  éteinte  , peut-on 
nier  faction  des  vésicatoires  sur  les  houpes  nerveuses  de 
la  peau':’  Ils  sont  sujiérieurs  aux  sétons,  ilit  M.  Langl()is; 
ils  agissent  plus  vite  et  davantage.  Enfin,  on  pourraitmettre 
le  séton  et  couvrir  d’onguent  vésicatoire  une  large  surfat'te 
de  la  peau  :i  l’endroit  du  séton.  L’onguent  lait  avec  la 
poudre  de  scarabée  paraît  à M.  Girardin  préférable  à celui 
que  l’on  compose  avec  la  poudre  île  cantharides;  son  elfet 
est  plus  prompt,  dit  il;  il  n’agil  point  sur  la  vessie , et 
s’en  est  toujours  bien  trouvé. 

Dans  les  dangers  éminens  on  ne  peut  agir  trop  prom|>- 
tement  ni  d’une  manière  trop  décidée.  C'est  ce  i|ui  porte 
quelipierois  à avoir  recours  au.x  trochisques  : ils  consistent 
çn  un  morceau  de  racine  d’ellébore  macérée  dans  du 
vinaigre , ou  bien  en  un  peu  de  sublimé  corrosif  gros 
comme  une  noisette  . qu’on  met  dans  un  morceau  de  toile 
claire;  on  introduit  l une  ou  l’autre  substance  par  une  plaie 
sous  la  peau  du  poitrail,  et  on  la  retire  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures.  Ce  trochisque  procure  un  soulagejnent  pro- 
portionné aux  progrès  de  la  tuméfaction;  jnais  il  résulte 
sur-tout  du  sublimé  corrosirune  désorganisation  marquée, 
de  grands  délabremens  et  des  cicatrices  qui  sont  dés.i- 
gréald^,  principalement  dans  le  cheval. 

On  explique  diversement  l’action  du  trochisque,  du 
séton,  du  vésicatoire  : selon  les  uns  ils  produisent  une 
dérivation  de  fliumeur  ; selon  d’autres  une  irritation  e.xté- 
rieure  qui  enlève  le  mal  du  dedans  ; d’autres  enfin  pré- 
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tendent  qu’ils  sont  utiles  en  rappelant  l’action  vitale  à une 
égale  distribution. 

Dans  les  affections  du  poumon  avec  inflammation  modé- 
rée, tous  ces  moyens  ne  sont  pas  nécessaires  : ils  ne 
pourraient  que  nuire  en  troublant  la  marche  de  la  na- 
ture qui  n’a  qu’une  tendance  favorable  ; des  moyens  plus 
simples  sont  sutfisans  ; on  fait  barboter  à l'eau  blanche 
nitrée , quelquefois  avec  la  décoction  d’orge , dans  laquelle 
on  a soin  de  mêler  de  l’eau  bouillante  pour  la  dégourdir  en 
hiver;  on  fait  prendre  dans  du  miel  en  opiat  la  poudre  de 
réglisse  ou  d’althæa  ; on  donne  des  laveraens  émolliens  ; on 
place  l’animal  dans  un  logement  sec , salubre , tranquille , 
sans  courans  d’air , et  on  le  tient  enveloppé  d’une  couver- 
ture. La  soufl'rance.  empêche  ordinairement  l’animal  de 
manger  , ou  beaucoup  de  praticiens  le  condamnent  à une 
abstinence  rigoureuse  ; cependant  je  préfère  donner  quel- 
ques jointées  de  blé  ou  d’excellente  avoine , et  livrer  un 
peu  de  paille  de  bonne  qualité  , ne  fût-ce  que  pour  distraire 
et  occuper  l'animal;  quand  la  paille  est  mauvaise,  je  fais 
donner  un  peu  de  bon  foin.  Il  ne  peut  être  qu’avantageux  de 
promener  l’animal  au  pas  et  couvert  dans  un  moment  du  jour 
'OÙ  la  chaleur  est  tempérée.  Quand  le  mal  n’est  pas  violent, 
et  que  le  tems  le  permet , un  travail  léger  est  souvent  favo- 
rable. On  conseille  aussi  des  infusions  de  fleurs  de  violette, 
de  mauve,  de  coquelicot  ; on  recommande  des  vapeurs  d’eau 
bouillante , de  son  bouillant  sous  la  poitrine , recueillies 
sous  une  ample  couverture  ; on  les  dirige  aussi  dans  les 
naseaux  et  dans  la  poitrine  au  moyen  d’un  sac  à deux 
gueules , dont  une  embrasse  les  naseaux  et  l’autre  le  vase  où  çst 
lamatière  de  la  fumigation,  ce  qui  conviendrait  sur-tout  pour 
le  catarrhe  pulmonaire.  Mais  la  souplesse  de  la  peau  doit 
venir  de  la  liberté  de  la  circulation , et  les  bains  d^  vapeurs 
rendent  un  nouveau  refroidissement  redoutable  ; les  nouets, 
billots  , mastigadours  adoucissans , sont  aussi  d’un  eÔ'et  bien 
faible.  Il  importe,  sur  la  fin  , de  prévenir  les  e’ngorgemens  et 
un  état  valétudinaire  qui  résulteraient  de  la  cessation  de  l’in- 
flammation dans  les  vaisseaux  les  plus  déliés , en  «dmmis- 
jtrant  des  substances  aromatiques  amères;  telles  sont  la 
saüge , les  fleurs  de  sureau , les  baies  de  genièvre , fon- 
flans  qui  n’enflamment  point , tels  que  l’antimoine  diapho- 
rétique  non  lavé,  et  des  sels  alcalins.  Mais  dans  l'origine 
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du  mal  les  sudorifiques  sont  nuisibles,  en  ce  qu’ils  aug- 
mentent le  mouvement  des  artères  et  l’irritation  dans  les 
poumons. 

Du  reste , de  nombreux  exemples  de  chevaux  suffoqués 
par  des  breuvages , doivent  faire  préférer  les  opiats  ; et 
même  il  faut  renoncer  à l’un  et  à l’autre  envers  les  chevaux 
qui  mettent  trop  de  résistance  à les  prendre  : la  gêne  et  la 
toux  occasionnent  quelquefois  plus  de  mal  que  la  subs- 
tance médicinale  n’est  capable  de  faire  de  bien.  Au  lieu 
d’étriller  et  de  bouchonner  le  cheval , on  doit  simple- 
ment lui  frotter  toute  la  peau  avec  une  poignée  de  paille 
molle. 

Dans  l’annonce  de  la  convalescence  , on  peut  donner  de 
l’orge  mondée  cuite.,  des  carottes,  des  pomraes-de-terre 
bouillies  ; mais  il  convient  de  modérer  la  nourriture  , 
de  crainte  de  l’indigestion  qui  est  facile  h cause  de 
r.afiaiblissement  encore  subsistant  des  organes.  Cette 
complication  la  rend  très-redoutable  , et  peut  amener  une 
rechute  aussi  plus  grave  de  la  maladie  de  poitrine , comme 
M.  Matheron  l’a  observé. 

Quelques  auteurs  veulent  que  dans  cette  maladie  on 
mette  les  animaux  à la  pâture;  mais  cela  ne  peut  qu'être.'  > 

nuisible , encore  plus  si  on  les  y laisse  la  nuit  : le  cornage 
a quelquefois  sa  source  danscecontre-tems.  Si  quelquefois 
le  vert  a réussi , ce  n'est  que  dans  des  cas  légers  où  la 
nature  a triomphé  du  mal  et  de  la  contrariété  du  moyen. 

Il  peut  y avoir  complication  de  vers  intestinaux  ; on  doit 
les  combattre  avec  précaution  jusqu'à  ce  que  l’animal  soit 
sauvé  de  l’affection  des  poumons. 

Des  alimens  très-sains,  l’eau  blanche  nitrée,  acidulée, 
salée  , et  les  amers  m’ont  paru  suffisans  pour  combattre  la 
péripneumonie  gangréneuse  épizootique,  qu’il  est  dange- 
reux de  brusquer  par  des  moyens  violens.  La  terminaison 
gangréneuse  se  combat  rimailleurs  par  le  vinaigre,  l’oxi- 
mel,  les  acides.  M.  Adeline  et  son  collègue  au  3'  régi- 
ment de  cuirassiers , se  trouvèrent  bien  des  bains  de  rivière, 
des  scarifications  et  des  sétons.  Dans  la  péripneumonie 
..  gangréneuse  les  instans  sont  précieux , une  faute  est  pres- 
que toujours  irréparable;  les  symptômes  sont  difficiles  à 
reconnaître  et  les  progrès  sont  très-rapides  : les  premiers 
malades  succombent , parce  qu’on  emploie  les  moyen» 
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usités  clans  la  pcripneunionie  simple.  Souvent  la  saignée  , 
les  sétons  sont  t’iinestes  , non  c|ii  ils  déterminent  la  gangrène 
par  edx-mènies  ; mais  clans  l’aff  aissement  général  des  Ibrces, 
ils  établissent  un  nouveau  point  malactif,  des  suites  du- 
quel la  nature  succombe,  faute  de  moyens  d'y  développer 
les  phénomènes  d’une  intlammation  salutaire.  Il  ne  faut  pas 
y avoir  recours  trop  tard  ; souvent  ils  ne  réussissent  qu’a-  i 
vantl  invasion  du  mal  ; plus  tard,  ils  confirment  une  faiblesse 
irrémédiable  ; ils  nuisent  quand  ils  nejiont  pas  en  rapport 
av'ec  la  tendance  maladive;  et  souvent  ce  n'est  que  par  des 
stimulans  légers  et  à l’aide  du  teins  (|ue  l’économie  animale 
peut  recouvrer  peu  à peu  son  énergie.  Dans  la  péripneumo- 
nie avec  fièvre  adynami(|ue , il  est  d’un  bon  augure  que  la 
toux  devienne  forte.  (^)uanci  le  calme  est  marqué,  des  laxatifs 
légers  ont  aidé  a faire  é.Kpulser  les  excrémens  accumulés  et 
fétides;  mais  il  faut  être  circonspect  pour  remploi  des  pur- 
gatifs que  quelques  personnes  conseillent,  les  unes  pour  di-. 
ininuer  l'excès  de  force , les  autres  pour  détourner  l’hu- 
meur du  côté  des  entrailles.  Ils  sont  nuisibles  à dose  pro- 
noncée , s’il  y a tendance  à fhydropisie  ou  à la  gangrène. 
On  peut  lés  administrer  à la  fin,  lorsqu’il  n’y  a plus  de 
danger  à craindre. 

, Dans  quelques  cas  qu’on  peut  rapporter  à la  maladie  qui 
nous  occupe , les  vétérinaires  grecs  et  les  vétérinaires  latins 
recommandent  des  fomentations , des  onctions  sur  la  poi- 
trine et  même  sur  tout  le  corps.  Mais  ces  moyens  sont  peu 
efficaces  : la  guérison  doit  venir  de  l’intérieur,  (^uand  le 
mal  est  passé , la  liberté  des  mouvemens , la  vigueur  et 
l’embonpoint  reviennent  par  degrés  , et  la  crasse  cutané» 
est  fournie  en  quantité  considérable. 

Dans  l’inflammation  de.s  poumons  du  bœufetde  la  vache, 
on  iloit,  dit  M.  Labère-Blaine , auteur  anglais,  se  garder  ' 
d’administrer  les  potions  échauff'antes  conseillées  dans  les 
écrits  des  maréchaux  et  des 'ïTîedecins  de  boeufs  ; mais  il 
faut  leur  donner  comme  vomitif,  pour  affaiblir  l'action  du 
cœur  et  des  artères  , dans  un  demi-litre  (chopine  ) d’infu- 
'sion  de  tabac,  d grammes  (i  gros)  de  tartre  stibié  qu’on 
fait  prendre  de  trois  heures  en  trois  heures. 

Pour  le  chien  affecté  de  cette  maladie  , il  conseille  la 
saignée , les  vésicatoires  et  les  vomitifs  autres  que  le  tartre 
émétique. 
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M.  Vitry  a obtenu,  par  la  ponction  de  la  poitrine  du  che- 
val en  trois  reprises  , 9.4  l*hes  (a5  pintes)  de  sérosité  : de 
deux  auxquels  il  fit  cette  opération , l’un  mourut  le  jour  de 
la  ponction , l'autre  huit  jours  après.  J'ai  l'ait  aussi  celte 
opération  sans  succès  , et  j’ai  remarqué  que  les  cas  d’adhé- 
rences empêchent  le  liquide  de  sortir  par  une  seule  ponc- 
tion; il  faudrait  la  faire  dans  plusieurs  points,  si  elle  n’é- 
tait pas  toujours  inutile.  ^ 

Une  vache  tendait  le  cou  , elle  ou\Tait  les  mâchoires  à cha-  . 
que  inspiration;  il  lui  sortait  une  bave  écumeuse  des  deux 
côtés  de  la  bouche  : M.‘  Maranger , vétérinaire  à Chau- 
monli,  fit  la  ponction  le  septième  jour  de  la  maladie , et 
retira  en  plusieurs  fois  7 litres  ( 7 pintes)  d’eau.  L'opç- 
ration  finie , la  bête  reprit  sa  gaieté,  son  appé|it  ; cependant 
le  huitième  jour  après  qu’on  eut  ôté  le  tube  ou  trouva  la 
bêle  morte  : elle  avait  les  poumons  sains , mais  enveloppés' 
d'une  fausse  membrane.  M.  Maranger  remarque  que  cette 
terminaison  est  plus  commune  dans  les  vaches  jeunes  cl 
grasses  que  dans  les  bœufs  et  dans  les  veaux. 

L’afl'ection  des  poumons  est  très-fréquente  et  souvent 
dangereuse  : pour  la  juger  et  pour  la  traiter  , il  est  néces- 
saire d’avoir  une  bonne  méthode.  On  l’acquiert  en  exami-  » 

nant  beaucoup  d’ouvertures  de  cadavres  , après  avoir 
observé  la  succession  des  symptômes  , après  avoir  com- 
paré les  moyens  difl'érens  qu’on  a employés.  C’est  alors 
qu'on  peut  reconnaître  dans  quel  état  est  la  maladie  lors- 
qu'on est  appelé , son  degré  de  complication  , la  tendance 
qu’elle  présente  ; et  c’est  de  là  que  naît  uné  utile  sagacité , 
fruit  d'une  véritable  expérience.  Celte  affection  étant 
grave  , elle  exige  toutes  les  lumières  de  l’art  pour  saisir 
les  variétés  dans  le  caractère,  et  toutes  ses  ressgurces 
pour  la  cure.  Si  les  animaux  se  rétablissent  sans  ce  discer- 
nement, c’est  par  hasard  plutôt  que  par  notre  influence,  et 
il  ne  nous  appartient  pa^S*<jious  flatter  du  succès. 

Quelques  personnes  désignent  la Jluxion  de  poitrine  sous 
le  nom  de  courbature  ; mais  ce  terme  populaire  est 
inexact  , on  ne  doit  le  conserver  que  pour  les  cas  rédhi- 
bitoires. 

Pour  qu’un  acheteur  jouisse  du  bénéfice  de  la  rédhi- 
bition , quelles  lésions  doit  présenter  un  cheval  mort  d'une 
affection  des  poumons , pendant  la  durée  de  la  garantie  ? 
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1°.  La  lésion  efficiente  doit  avoir  été  contractée  avant  la 
conclusion  du  marché  ; par  conséquent  il  faut  que  ce  s'oit 
un  abcès  ou'vomique , une  induration  considérable  , une 
hydropisie  qui  n’aient  point  eu  de  symptômes  bien  pal- 
pables , et  que  cette  atfection  soit  bien  évidemment  anté- 
rieure à la  vente,  2“.  S’il  3'  a eu  excès  de  travail , immersion 
dans  l'eau , ou  autres  circonstances  contraires  du  fait  de 
racheteur , il  faut  (|ue  ces  circonstances  n’aient  été  que 
l’occasion  de  faire  développer  le  mal  grave  et  caché.  3“.  Le 
fondement  le  plus  juste  pour  établir  ces  cas  rédliibitoires 
c’est  que  le  vendeur  connût  dans  sa  bête  un  vice  qui  la 
rendît  presque  de  nulle  valeur,  et  qu’il  feût  caché  ; par 
exemple  , qu’il  eût  fait  répercuter  les  eaux  aux  jambes  , le 
crapaud  ou  autres  affections  de  cette  espèce,  et  qu’il  se  fût 
empressé  de  vendre  la  bête  dans  un  moment  de  santé  trom- 
peuse. 4°.  L’ouverture  du  cadavre  doit  être  constatée  par  des 
experts  nommés  par  un  tribunal  ou  par  les  parties.  Hors  les 
cas  rapportés  à l’article  Courbature  , et  sur-tout  liors  celui 
d’une  mauvaise  foi  bien  avérée , il  est  des  chances  toujours 
inévitables  dans  la  possession  des  animaux  ; le  vendeur 
ne  doit  être  chargé  que  d’une  responsabilité  raisonnable  : 
telle  est  mon  interprétation  de  l’axiôme  de  droit  res  péril 
domino,  ( F.  ) , 

De  la  péripneumonie  gangréneuse  dans  les  bêtes  à cornes. 
Elle  est  ordinairement  épizootique,  et  c’est  au  printems 
qu’elle  règne.  L’anunal  qui  en  est  atteint  a la  tète  lourde , 
le  mufle  moins  arrosé , les  3’eux  ternes;  le  pouls  dur,  irré- 
gulier, accéléré;  les  flancs  agités,  f haleine  et  la  bouche 
chaudes;  une  toux  sèche,  forte  et  fréquente;  il  refuse  les 
aliinens  solides;  la  soif  est  plus  forte;  la  fiente  est  noire 
et  compacte;  les  urines  rares , épaisses  , d’une  odeur  forte  ; 
le  poil  est  terne,  hérissé  ; les  cornes  et  les  oreilles  sont 
chautles;  il  y a une  légère  dimin^on  des  forces  ; l’animal 
paraît  fatigué  , et  quelquefois'^iteux.  En  même  tems  que 
ces  symptômes  augmentent  d’intensité  , une  pression  lé- 
gère sur  le  dos  fait  pousser  une  plainte  et  fléchir  le  corps  ; 
l’animal  grince  des  dents  ; le  lait  diminue  ; la  mmination 
cesse  ; la  tête  est  haute' ; les  yeux  étincèlent  et  sont  lar- 
moyans  j le  pouls  est  très-agité,  la  soif  est  très-grande;  la 
membrane  pituitaire  est  enflammée,  engorgée;  les  naseaux 
sont  dans  une  contraction  spasmodique  3 souvent  tout  le 
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corps  passe  alternativement  d'un  froid  marqué  à une  cha- 
leur  considérable  , ainsi  que  les  cornes  et  les  oreilles  -,  la 
main  qu’on  introduit  dans  le  rectum,  le  trouve  brûlant  5 la 
toux  devient  continue , opiniâtre  et  convulsive.  L’animal 
reste  debout  ou  se  couche  peu;  il  se  l'ait  par  la  bouche  et 
• par  les  naseaux  une  expectoration  de  matière  roussàtre, 
sanguinolente  et  dissoute;  les  mamelles  se  flétrissent  et  se 
dessèchent. 

' Il  se  montre , au  défaut  du  coude  , au  cou  , aux  extré- 
mités , des  tumeurs  qui  quelquefois  disparaissent  subite- 
ment à la  suite  d'un  frisson  local , et  cette  rentrée  est  mor- 
telle. Le  pouls  s’efface;  la  pupille  est  constamment  dilatée; 
les  flancs  sont  rentrés,  la  respiration  est  extrêmement  labo- 
rieuse ; l’animal  est  insensible  aux  mouches  qui  .s’attachent 
à son  cuirj;  l’épine  du  dos  est  voûtée  en  contre-haut;  avec 
le  mucus  sanguinolent  des  naseaux  il  sort  des  débris  de  la 
substance  pulmonaire.  Au  lieu  de  la  con.stipation , quel- 
ques sujets  sont  atteints  de  la  dyssenterie  ; on  entend  un  gar- 
gouillement dans  la  poitrine;  l’animal  chancèle,  se  plaint, 
tombe,  se  relève,  retombe  et  meurt.  Il  e.st  des  animaux 
dans  lesquels  on  ne  trouve  point  une  succession  aussi  mar- 
quée de  symptômes,  et  qui  périssent  subitement  en  vingt- 
quatre  ou  quarante-huit  heures  ; et  ce  sont  sur-tout  les 
animaux  jeunes,  gras  et  forts.  Outre  les  lésions  propres  à 
la  péripneumonie  gangréneuse  en  général , on  trouve  dans 
ces  animaux  le  foie  jaune  et  volumineux la  vésicule  du 
fiel  pleine  d’une  bile  épaisse  et  noire  ; la  pause  renferme 
des  alimens  desséchés;  ceux  du  feuillet  sont  secs,  brûlés, 
la  membrane  interne  y adhère  ; la  caillette  et  les  intestins 
grêles  sont  enflammés.  Dans  les  vaches  pleines  , les  pou- 
mons du  fœtus  se  ressentent  de  l’état  dans  lequel  sont  ceux 
de  la  mère. 

Lorsque  cette  maladie  règne  on  ne  saurait  visiter  trop 
souvent  les  animaux , afin  de  s'assurer  de  l’existence  du 
plus  léger  signe  maladif  ; il  est  nécessaire  aussi  d'avoir  les 
attentions  recommandées  à l'article  Epizootie. 

Le  traitement  prééervatif  sera  de  saigner  h la  jugulaire , 
de  répéter  cette  opération  le  lendemain  et  le  surlendemain, 
si  le  pouls  conserve  un  caractère  de  dureté.  On  donnera , 
pendant  trois  ou  quatre  jours,  un  breuvage  purgatif  com- 
posé d’aloès  eu  poudre  .1  décagrammes  (i  once);  miel, 
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17.  clécagrammes  (4  onces)  dans  une  décoction  de  graine 
de  lin  ; des  lavemens  d eau  salée , vdnaigrée.  Le  deuxième 
jour  on  placera  an  poilrail  un  trochisque  de  sublimé  cor- 
rosif; la  tumeur  qui  en  naîtra  sera  traversée  d’un  séton 
enduit  d’onguent  vésicatoire , et  l’on  y entretiendra  long- 
teins  la  suppuiation.  On  donnera  à chaque  animal  des 
breuvages  faits  d un  demi-litre  (une  chopine)  de  décoction 
de  baies  de  genièvre  avec  une  cuillerée  à bouche  d’alcali 
volatil  et  3 décagrammes  (i  once)  de  quinquina.  S'il  se 
montre  des  tumeurs  charbonneuses  , on  les  traitera  comme 
il  est  indiqué  à farticle  Charbon.  La  boisson  des  animaux 
sera  de  f eau  blanche  nitrée , ou  de  l’eau  dans  un  seau  dans 
latjuelle  on  aura  mêlé  3 grammes  (i  gros)  d’acide  sulfu- 
rique ; il  est  bon  de  composer  cette  eau  de  moitié  d’une 
forte  décoction  de  navets. 

Le  mal  éfant  déclaré  , on  ne  doit  pratiquer  la  saignée 
qu’autant  que  le  pouls  est  dur,  fort  et  plein;  et  on  la  répé- 
tera au  bout  de  trois  ou  quatre  heures  si  la  dureté  du  pouls 
subsiste  encore.  Le  pouls  étant  devenu  souple,  appliquez 
les  vésicatoires  aux  côtés  de  la  poitrine  , en  anière  des 
coudes.  Continuez  les  breuvages  où  entre  l’alcali  volatil 
fluor;  donnez-en  alternativement  d’autres  faits  de  décoc- 
tion de  baies  de  genièvre , et  auxquels  vous  mêlerez  cam- 
phre 3 grammes  (i  gros),  dissous  dans  une  cuillerée  à 
bouche  d’eau  de  Rabei.  Faites  humer  de  tems  en  tems  à 
l’animal  des  vapeurs  d’eau  chaude  vinaigrée , en  mettant 
le  vase  sous  ^a  tête  enveloppée  d’une  couvei-ture.  Bou-^ 
chonnez  fortement  les  animaux , faites  même  usage  des 
bains  de  vapeurs  pour  rétablir  la  transpiration.  La  saignée 
doit  être  proscrite  lorsque  le  mal  est  dans  ses  progrès.  S’il 
y a epreintes  ou  tenesmes,  on  donnera  des  lavemens  d’une 
forte  décoction  de  graine  de  lin  avec  i5  grammes  (4  gios) 
de  térébenthine. 

Dès  que  les  symptômes  aurotvTdisparu  , et  que  la  rumi- 
nation se  rétablira , on  donnera  pour  toute  nourriture  une 
panade  faite  de  farine  d’orge  ou  de  froment  deux  jointées  , 
baies  de  genièvre  concasséees  une  poignée,  cuites  dans 
sudisante  quantité  d’eau  commune  en  consistance  de  bouil- 
lie : laissez  refroidir  ; ajoutez  quatre  Jaunes  d’œufs  et  3 dé- 
cagramines  (t  once)  d’extrait  de  genièvre;  mêlez  et  donnez 
avec  la  corne , partie  le  matin  et  partie  le  soir.  On  fera 
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frt'mper  dans  l’eau  tiède  les  mamelles  des  vaches  qui  les  au- 
raient dures , et  on  les  traira  très-souvent.  (*#**»*»). 

PflRSICAIRPl  D’ESPAGNE  [ ou  nu  Levant  ; renouée 
orteii/ale , ino/ile-aii-cicl , grande  persicaire  des  jardins.  (^Po- 
Ijgonuni  orientale.')  Celte  plante  est  la  seule  de  son  genre  (jui 
soit  admise  pour  la  décoration  des  jardins;  elle  est  annuelle 
et  originaire  des  Indes-Orientales.]  Ses  liges  , droites  , i'er-’ 
mes,  s’élèvent  à la  hauteur  de?,  mètres  à?  mètres  ?7  centim. 
(6à^  pieds).  Après  leur  ilessiccation  elles  peuvent  tenir 
lieu  «le  canne  légère  et  solitle:  elles  paraissent  articulées  ou 
plutôt  ressemblent  à celles  du  bambou  encore  jeune  ; les 
lèuillcs  sont  amples  , en  forme  de  lance  , larges , longues  , 
ressemblant  à celles  du  tabac.  [Une  variété  a ses  fleurs 
d’un  rouge  éclatant,  une  autre  les  a blanches  : elles  sont  en 
épis  penchés  avec  grâce.] 

On  cultive  ces  plantes  dans  les  jardins  , dans  les  par- 
terres ; elles  figurent  très-bien  dans  les  grandes  plate-bandes. 

On  sème  les  graines  sur  couche  dans  nos  provinces  septen- 
trionales et  contre  un  bon  abri  dans  celles  du  midi  ; mars  , 
avril  ou  mai  sont  les  époques  auxquelles  on  doit  semer,  sui-  / 
vaut  les  climats.  (R.  et  S.) 

PERSIL  Commun,  [j^pium  pelroscUnum.  Plante  de 
la  famille  des  ombellijercs , la  plus  connue  dans  les  pota- 
gers et  d’un  usage  journalier  dans  les  cuisines,  sinon 
«comme  aliment,  du  moins  comme  un  assaisonnement  né- 
cessaire à presque  tous  les  mets  qu’on  y prépare,  depuis  le 
pot-au-feu  et  la  salade,  jusqu'aux  Tagofits  les  plus  com- 
pliqués. Le  persil  nous  vient , dit-on  , originairement  de 
la  Sardaigne;  il  est  bisannuel.  Cette  plante  est  un  poison 
pour  les  perroquets;  les  lièvres  et  les  lapins  en  sont  très- 
friands  et  il  communique  à leur  chair  un  luraef  agréable. 

Son  usage  modéré  est  très-salutaire  contre  quelques  mala- 
dies des  moutons  , et  cette  considération  devrait  engager  à 
consacrer  à sa  culture  quelques  espaces  de  terre. 

- La  ressemblance  des  feuilles  de  persil  avec  celles  de  la 
ciguë  occasionne  souvent  jdes  accidens  funestes , qu'il  est 
facile  d’éviter  avec  un  peu  d’attention  ; les  feuilles  de  ciguë 
ont  des  taches  d’un  pourpre  brun  sur  un  fond  vert-noi- 
râtre ; là  couleur  vertti  des  feuilles  du  persil  est  moins  f on- 
cée, luisante  et  aucune  tache  ne  i’interrompt;  leurs  pétioles 
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ou  leurs  queues  ne  sont  pas  creuses  comme  celles  de  la 
ciguë  ; enfin , la  ciguë  pressée  entre  les  doigts  exhale  une 
odeur  fétide;  celle  du  persil  est  douce  et  aromatique. 

Le  persil  commun  a fourni  plusieurs  variétés  assez 
agréables  : le  persil  à grandes  J'euillcs , le  persil  frisé,  qui 
devrait  être  substitué  généralement  au  persil  commun;  ce 
serait  le  moyen  d’être  à l’abri  des  méprises  auxquelles  la 
ressemblance  de  la  ciguë  avec  le  persil  commun  ne  donne 
que  trop  souvent  lieu;  \e  persil  panaché , dont  les  feuilles 
sont  jaspées  de  blanc  jaunâtre  ; le  persil  à grosses  racines  , 
dont  les  feuilles  et  les  racines  sont  beaucoup  plus  grosses 
que  dans  les  autres  variétés;  la  racine  particuliérement 
approche  de  la  grosseur  de  la  carotte  et  elle  est  tendre  et  ' 
sucrée.  On  en  fait  un  très-fréquent  usage  en  Allemagne 
dans  les  soupes  et  les  ragoûts.] 

Après  avoir  bien  défoncé  le  terrain  à cause  de  la  racine 
pivotante  de  toutes  les  espèces  de  persil,  on  sème  à la  volée 
et  encore  mieux  par  rayons  et  on  recouvre  de  terre  avec  le 
râteau  à la  profondeur  de  i4  millimètres  (un  demi-pouce). 
Dans  les  provinces  du  midi , on  peut  semer  dès  le  mois  de 
février,  et  en  mars  ou  en  avril,  à mesure  qu’on  s’approche 
du  nord , et  même  pendant  tout  l’été  dans  ces  climats.  A la 
seconde  année , le  persil  monte  en  graine  ; mais  si  on  le 
recoupe  à mesure  qu'il  monte,  il  durera  pendant  trois  ans. 

Sa  semence  demeure  près  de  quarante  jours  en  terre  avant 
de  lever.  Il  n’exige  d'autres  soins  que  d’être  sarclé , et  dans 
les  provinces  méridionales , d’être  arrosé  comme  les  autres 
plantes  potagères , sans  quoi  il  devient  très-âcre , les  feuilles 
jaunissent  et  sont  peu  abondantes. 

Le  persil  à grosses  racines  demande  à être  semé  plus 
clair , puisque  l’on  doit  tirer  parti , non-seulement  de  la 
quantité  de  feuilles  qu’il  produit , mais  encore  de  ses  ra- 
cines. Il  faut  les  tirer  de  terre  avant  les  gelées , et  les  placer 
dans  le  jardin  d'hiver , ou  dansKtes  lieux  à l’abri  des  gelées 
dans  les  provinces  du  midi  ; on  a des  feuilles  de  persil  même 
pendant  l’hiver,  si  on  a la  précaution  de  donner  de  bons 
abris  à la  partie  du  jardin  occupée  par  cette  plante , ou 
bien  de  former  par-dessus  une  espèce  de  toit  avec  de  la 
paille,  qu’on  relève  dès  qu'il  ne  gèle  plus.  Les  persils  frisés 
et  panachés  sont  plus  susceptibles  d’être  affectés  par  le 
froid  que  les  autres. 

» 
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' La  difficultcî  de  se  procurer  du  persil  pendant  l’hiver,  a 
fait  imaginer  dillerens  moyens  de  préparation  ; et  voici  les 
deux  principaux.  A la  fin  de  septembre  ou  d’octobre  , sui- 
vant le  climat , on  cueille  la  quantité  de  feuilles  que  l’on 
juge  nécessaire  pour  son  approvisionnement , on  les  étend 
séparées  les  unes  des  autres  sur  des  claies , dans  un  lieu  où 
règne  un  courant  d’air , et  elles  s’y  dessèchent  peu  à peu  ; 
l’exsiccation  trop  rapide  au  soleil  les  décolore.  Lors- 
qu'elles sont  très-sèches,  on  les  renferme  pour  s’en  servir 
au  besoin  dans  la  cuisine.  Quelques-uns  jettent  ces  feuilles 
dans  l’eau  bouillante  et  les  y laissent  un  instant;  on  les  en 
retire , on  les  épluche , on  les  étend  sur  des  claies  qui  res- 
tent exposées  au  soleil , et  pour  détruire  tout  le  reste  d’hu- 
midité , on  les  laisse  quelques  jours  dans  la  chambre  d’un 
four , d’une  étuve  , et  elles  sont  ensuite  conservées , ainsi 
qu'il  a été  dit.  I.a  piTmière  méthode  est  préférable  : il  s’agit 
seulement,  pour  les  pays  du  nord,  de  faire  l’opération 
lorsque  la  chaleur  est  la  plus  forte ,'  par  exemple  , dans  les 
mois  d’août  du  de  septembre , suivant  les  climats. 

Lorsque  la  plante  est  montée  en  graine , ( époque  qui 
varie  suivant  le  climat)  on  l’arrache  de  teiTe  et  on  la  laisse 
sur  un  drap  exposée  pendant  un  jour  à l’ardeur  du  soleil. 

Le  vert  de  la  feuille  de  persil  est  agréable , et  ses  feuilles 
rassemblées  en  masse  plaisent  à l’oeil.  Aussi  cette  plante 
fait  de  jolies  bordures  dans  un  jardin.  (R.  et  S.) 

PERSIL  -DE  MACÉDOINE  , [ bubon  de  Macédoine  , 
Bubon  Macedonicum.  Aux  yeux  du  botaniste  cette  plante 
n’est  point  une  espèce  de  persil,  mais  elle  fait  partie  d’un 
genre  de  la  même  famille  qu’il  a nommé  bubon.  Pour  le 
jardinier,  ainsi  ique  pour  la  plupaii  des  propriétaires  de 
potagers , c’est  toujours  du  persil.  C’est  une  plante  des 
ôays  chauds  : elle  croît  naturellement  en  Orient  et  en 
Barbarie;  ses  feuilles  lessemblent  à celles  du  persil  com- 
mun, mais  leurs  pétioles  sont  velus.  Toute  la  plante  a 
une  odeur  aromatique  assez  agréable , et  on  l’emploie  aux 
mêmes  usages  que  le  persil;  sa  culture  est  aussi  la  même.  ] 
Si  on  veut  manger  les  feuilles  du  persil  de  Macédoine  plus 
tendres , il  suffit  de  les  faire  blanchir  sous  la  paille  ou  sous 
le  fumier  de  litière  pendant  l’hiver , en  couche  assez  épaisse , 
afin  quela  plante  ne  $é  ressente  pas  de  l’effet  des  gelées. 
( R.  et  S.  ) 
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PERSPECTIVE.  Le  cultivaleiir  qui  , voulant  réunir 
l’agréable  à l’utile,  lie  jette  point  au  hasard  les  productions 
dont  il  entoure  son  habitation , doit  se  proposer  deux  objets 
relativement  à la  perspective',  ou  il  la  masque  quand  elle 
est  désagréable,  ou  quand  elle  ne  l’est  pas  il  la  t’ait  res- 
sortir. Les  arbres  sont  à sa  disposition  pour  produire  ce 
double  effet,  auquel  il  parvient  par  la  distribution  qu'il 
leur  donne  et  par  le  choix  qu  il  fait , et  qui  ne  peut  être 
indifl'érent.  Le  feuillage  de  tel  arbre  convient  ])lus  que  celui 
de  tel  autre , soit  relativement  au  site , soit  par  rapport  à 
l’effet.  Souvent  un  point  de  vue  , quoiqu'agréable  , gagne 
à être  à demi-voilé  par  un  feuillage  mobile  et  léger;  sou- 
vent encore  à l’endroit  où  le  point  de  vue  ce.sse,  on  le  cache 
derrière  un  massif  qui  fait  croire  qu’il  .se  prolonge  au  loin; 
quand  un  coteau  n’offre  qu’une  terre  ariile , un  sol  crayeux, 
il  faut  le  cacher  par  des  arbres  dont  les  branches  et  les,  ■ 
feuilles  offrent  une  masse  épaisse  l'i  travers  laquelle  l’œil  ne 
peut  pénétrer.  Uir  autre  avantage  de  cette  distribution  bien 
entendue  est  d’agrandir  la  propriété  , et  d’y  faire  entrer 
tout  ce  qui  l’environne.  On  y parvient  en  étudiant  la  per- 
spective , dont  on  profite  toujours  pour  produire  une  illusion 
qui  ajoute  aux  jouissances  que  l’on  se  procure  à la  cam- 
pagne. (Dem.)  \ 

PERVENCHE,  Vinca.  [Genre  de  plantes  de  là  famille 
des  apocinées , que  l’on  cultive  pour  l’embellissement  des 
jardins. 

La  GranUE  PERVENOnE  , pervenche  majeure  , grand  puce- 
lage ( mojyr') , est  indigène  de  la  France,  çt  se  trouve 
dans  les  haies , les  buissons  et  les  bois.  Elle  est  vivace  ; ses 
longs  rameaux  sont  faibles  , et  presque  tous  couchés  sur  la 
terre  ; ils  restent.toujours  verts , et  produisent  de  grandes 
Heurs  d’un  bleu  tendre  : une  variété  a les  fleurs  blanches  , 
et  une  autre  les  a panachées.  Les  rameau.x  sarmentenx  de. 
la  grande  pervenche  donnent  à la  laine  une  teinte  solide  de 
Vigogne  dorée. 

• La  Petite  Pervenche  , petvenche  mineure  , petit  pucelage 
(AC  minor)  , ne  diffère  de  l’espèce  précédente  que  par  de 
plus  petites  dimensions  dans  toutes  ses  parties.  Elle  pro- 
duit un  plus  grand  nombre  de  variétés;  il  en  est  a fleurs 
doubles  purpurines  , rouges  , panachées  , simples  et  tout  à 
fait  semldables  à celles  du  jasmin,  mais  sans  odeur  , etc. 
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Lns  feuilles  de  cette  plante  vivace  conseiTent  constamment 
sa  belle  verdure  ; l’espèce  primitive  croît  naturellement 
dans  nos  bois. 

La  PERVENCHE  DE  MADAGASCAR,  pervenche  rose  {^V . ro- 
sea) ,]  est  un  joli  et  intéressant  petit  arbuste,  originaire  de 
Java  et  de  Madagascar  ; il  diltère  des  deux  espèces  précé- 
dentes par  sa  tige  droite  , ferme  et  cylindrique  , par  ses 
feuilles  terminées  par  une  petite  pointe  blanche  , et  par 
ses  fleiu's  d'une  jolie  couleur  rose  et  sans  pédoncules  ; 
les  inférieures  sont  isolées;  les  fleurs  un  peu  plus  élevées 
sont  deux  à deux , ou  quatre  à quatre,  ou  huit  à huit , de 
manière  qu'il  est  dilficile  de  compter  leur  nombre  au  som- 
met de  l’arbuste. 

La  première  espèce  aime  l’ombre  des  arbres , et  demanda 
à être  placée  dans  les  bos(]uets  toujours  verts  ; et  la  seconde 
figure  très-agréablemeut  lorsqu'on  la  jilante  dans  les  scis- 
sures des  rochers  , ou  sur  des  plans  inclinés  , et  aux  pieds 
des  arbres  ; on  les  multiplie  , ou  par  couchées  , ou  par 
drageons. 

La  pervenche  de  Madagascar  passe  les  hivers  en  pleine 
tei're  dans  nos  pi  ovinces  méridionales  ; il  suffit  de  la  garan- 
tir des  gelées  en  f entourant  d'un  peu  de  paille , et  si  elle 
est  plantée  ifans  un  pot , de  le  renfermer  dans  une  cham- 
bre ou  dans  une  orangerie;  mais  au  nord  de  la  France  cet 
arbrisseau  exige  la  serre  chaude.  Dans  les  provinces  du 
midi , on  sème  la  graine  dans  une  terre  douce  , légère , et 
contre  un  bon  abri  ; au  septentrion , on  la  sème  sur  couche, 
sous  cloche , ou  sous  châssis.  Sarcler  et  arroser  sont  les 
seuls  soins  qu'elle  exige.  Lorsque  les  plants  ont  5 k 8 cen- 
timètres (a  ou  3 pouces)  de  hauteur,  on  les  lève  de  terre, 
on  les  séparé  , et  chaque  pied  est  planté  dans  son  pot. 
Après  que  sa  reprise  est  bien  assurée  , on  le  place  dans 
une  bonne  exposition  au  raidi.  Cette  espèce  graine  très- 
facilement.  (R.  et  S.) 

PESSE  ou  Sapin  du  Canada.  (S.  ) 

PETÜN.  F.  Tabac.  ( S.  ) ' 

PEUPLIER,  i".  Peuplier  BLANC  {mâle  ou  femelle) , ovl 
jpreaii,  ou  abèle  (^Populus  alba).  Cet  arbre  croît  ti’ès- 
vite  et  il  s’élève  à une  grande  hauteur  ; sa  grosseur  est  pro- 
portionnée lorsque  l’on  sait  en  conduire  la  taille  ; son 
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écorce  est  lisse  , blanchâtre,  et  ne  devient  raboteuse  qu'à 
la  longue;  l’intérieur  du  bois  est  blanc;  les  chatons  sont 
portés  par  des  pédoncules;  les  feuilles  sont  grandes,  pres- 
que rondes  , dentelées  , d’un  vert  brun  et  luisant  en  dessus 
quand  elles  sont  jeunes , et  velues  et  très-blanches  en  des- 
sous. On  trouve  cet  arbre, dans  toute  la  France;  lorsqu’il 
est  planté  dans  un  sol  qui  a du  fond  et  dans  le  voisinage 
des  eaux,  il  peut  disputer  avec  le  chêne  en  grosseur  et  en 
hauteur  : il  s’accommode  de  tous  les  terrains,,  excepté  de 
ceux  qui  sont  uniquement  sablonneux  et  secs,  graveleux 
ou  crayeux  ; c’est  un  arbre  bien  précieux  pour  les  pro- 
vinces méridionales. 

3°.  P£UPLiER  BLANC  A FEUILLES  CBLONGUES.  Je  le  regarde 
comme  une  variété  du  précédent , ainsi  que  celui  à feuilles 
panachées , dont  il  ne  diflëre  que  par  ses  feuilles  oblongues 
et  plus  petites.  J’ai  très-souvent  obj|prvé  que  la  grandeur  et 
même  la  tonne  des  feuilles  variait  suivant  le  grain  de 
terre;  que  lorsque  l’on  plantait  un  peuplier  blanc  à feuilles 
petites  dans  un  bon  sol , ses  feuilles  étaient  volumineuses 
dans  le  commencement , mais  que  si  sous  cette  première 
couche  il  s’en  trouvait  une  graveleuse  , les  feuilles  repre- 
naient leur  premier  état,  ainsi  tour  à tour. 

Le  peuplier  tremble,  (P.  tremula).  ainsi  nommé  parce 
que  le  plus  léger  zéphyr  agite  ses  feuilles , et  cette  tendance 
à un  mouvement  perpétuel  tient  à ce  que  leurs  pétioles  sont 
aplatis  à leur  sommet.  Cet  arbre  a un  air  sauvage  que 
quelques-uns  appellent  triste.  Comme  chacun  a sa  manière 
de  voir,  je  trouve  qué*«pn  port,  que  le  frémissement  occa- 
sionné par  le  mouvement  de  ses  feuilles , que  leur  couleur 
contrastent  très-bien  lorsque  le  tremble  est  mêlé_  parmi 
d’autres  arbres  dans  les  forêts.  Seul  et  isolé  , il  produit  peu 
d’effet;  il  se  plaît  dans  les  lieux  fioids  et  humides,  et  n’aime 
à étendre  ses  bAnches  que  dans  les  scissures  des  rochers , 
sm^s  les  blocs  ^ pierres  ; si  elles  sont  gênées  par  la  nature 
du  sol , elles  tracent  à fleur  de  terre  ; sa  tige  est  droite , 
élevée;  sa  grosseur  n’est  pas  proportionnée  à sa  hauteur; 
son  écorce  est  d’une  couleur  cendrée  ; sa  feuille  est 
presque  ronde,  dentelée,  lisse  des  deux  côtés,  d’un  vert 
cendré;  sa  fleuraison  est  beaucoup  plus  hâtive  que  celle 
des  autres  peupliers.  ' 

4“.  Le  tremble  a petites  feuilles.  C’est  une  variété  du 
’ précédent  ; 
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précédent  ; l’arbre  est  moins  haut , et  ses  feuilles  sont  beau- 
coup plus  petites  : il  ne  craint  pas  autant  que  les  au'tres  les 
terrains  secs. 

. Les  PEUPLIERS  NOIRS  sont  ainsi  nommés  pour  les  distin- 
guer des  précédens , parce  que  leurs  feuilles  ne  sont  pas 
blanches  ni  leur  écorce  cendrée  : i“  peuplier  noir  commun. 
Cet  arbre  s’élève  fort  haut  lorsque  le  sol  lui  plaît  et  lors- 
qu’il est  bien  conduit  par  sa  taille;  ses  feuilles  sont  rhom- 
boïdales,  à quatre  angles , dentelées  en  scie,  terminées  en 
pointe  aiguë  ; leurs  surfaces  sont  lisses  et  d’un  vert  brun; 
au  printems  elles  sont  recouvertes  d’une  liqueur  limpide , 
et  leurs  yeux  ou  boutons  sont  chargés  d’un  baume  gluant 
d'une  odeur  assez  agréable  ; l’écorce  est  lisse  pendant  les 
premières  années  ; elle  se  ride  et  se  gerce  ensuite  ; ses  racines 
s’enfoncent  profondément  lorsqu’elles  le  peuvent.  2°  Le 
PEUPLIER  d’Italie  ou  de  Lombardie.  Cet  arbre  s’élève  très- 
haut  ; sa  végétation  est  trop  hâtive  pour  que  le  tronc  ac- 
quière une  consistance  proportionnée  à son  élévation  , 
cependant  il  prend  à la  longue  de  la  grosseur;  si  on  le 
livre  à luhmème,  il  affecte  une  forme  pyramidale  très- 
agréable  à la  vue. 

[Après  les  espèces  de  peupUér  dont  il  vient  d’être  parlé, 
il  est  inutile  de  citer  quelques  autres  peu  connues  et  peu 
cultivées  ; quant  à la  culture , elle  consiste  en  si  peu  de 
chose , que  cet  arbre , une  fois  planté  dans  1b  sol  qui  lui 
convient , croît  promptement  sans  le  secours  de  l’art. 

Toutes  les  espèces  de  peupliers  réussissent  en  France , 
quoiqu’ils  soient  indigènes  à l’Italie , à la  Hollande , à la 
Virginie,  à la  Caroline;  et  cet  arbre,  de  quelque  espèce 
qu’il  soit,  préfère  un  sol  frais  , humide,  sableux > mais  qui 
ait  du  fond  ; il  prélève  même  un  sol  aquatique  à une  teiTe 
forte  que  ses  racines  auraient  peine  à percer  ; il  acquiert 
un  prompt  accroissement  en  peu  d’années.  Son  bois,  tendre 
et  poreux,  ne  donne  que  de  la  planche  légère  ou  volige  ; 
sa  tige  sert  à faire  des  chevrons  dans  les  Campagnes  pour 
recevoir  des  couvertures  de  paille;  on  en  fait  aussi  des  ou- 
vrages de  menuiserie  dans  les  cantons  où  le  chêne  est  cher 
et  le  sapin  rare. 

Le  bois  du  peuplier  libyque  ou  tremble  u'est  pas  aussi  serré 
ni  aussi  fort  que  celui  des  deux  autres  espèces  ; il  est  blanc 
aussi  et  sert  aux  mêmes  usages  à peu  près  , au  défaut  des 
XOME  v.  X 
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deux  premiers.  Cet  arbre  ne  donne  ni  Beurs  ni  grains:  il 
vient  dans  les  mêmes  terrains  ; mais  plus  le  i'ond  est  hu- 
mide plus  il  pousse.  Toutes  les  espèces  de  peupliers  ne 
sont  point  propres  à entrer  dans  une  f'oi-èt , si  ce  n’est  sur 
le  bord  des  mares , des  étangs  et  dans  les  bas-fonds  où 
l’eau  séjourne,  comme  ou  en  trouve  dans  beaucoup  de  fo- 
rêts ou  dans  des  vallées  profondes  dont  le  sol  est  trop  hu- 
mide pour  d’autres  espèces  d’arbres. 

En  l’an  7 , on  abattit  un  peuplier  noir  planté  près  d’un 
vivier  dans  les  environs  de  Metz  , qui  avait  trente  ans  ; il  (i 
produit  à son  propriétaire  des  planches  pour  cent  francs , 

7 stères  de  bois,  ou  21  pieds  de  long  et  3oo  fagots.  Dans 
le  ci-devant  Languedoc , le  propriétaire  d’un  terrain  qui 
ne  rapportait  rien  du  tout , fut  assez  bien  inspiré  en  y 
faisant  planter  des  peupliers  au  nombre  de  vingt-quatre 
anille , dont  l’achat  et  les  frais  de  plantation  lui  revinrent  à 
6,000  francs.  Il  fut  vingt  ans  sans  rien  retirer;  en  ajoutant 
aux  frais  de  mise  les  intérêts  à six  pour  cent , elle  tripla  à 
la  vérité;  mais  depuis  l'àge  de  vingt  ans  il  vend  chaque 
année  mille  peupliers  à 24  francs  pièce;  voilà  %^,ono  fr. 
par  chaque  année  à retirer.  Pendant  vingt-quatre  ans  ce 
seva  donc  56o,ooo  francs  qu’il  aura  retirés  de  son  méchant 
terrain , en  supposant  que  malgré  l’accroissement  successif 
de  ces  arbres  il  ne  les  vendît  toujours  que  24  francs;  ainsi 
ce  Propriétaire  retire  quatre  cents  pour  cent  de  son  argent: 
assurément  on  ne  peut  trouver  une  manière  plus  sûre,  plus 
innocente  et  plus  honorable  de 'placer  ses  fonds. 

^ie  peuplier  d’Italie , que  quelques-uns  appellent  mal  à 
propos  peuplier  de  Hollande , nous  est  venu  d’Italie  en  1 74p» 
il  a d’abord  été  planté  à Moret  en  Gâtinois , et  de  là  il  est 
venu  à Paris  : il  croît  beaucoup  plus  rapidement  que  les 
autres  espèces  ; sa  belle  forme  pyramidale  lui  donne  une 
attitude  pittoresque  et  le  rend  propre  à figurer  dans  les  jar- 
’ dins  paysagistes.  Ce  bel  arbre  n’est  point  délicat  sur  le 
choix  du  terrain  ; il  vient  assez  bien  dans  un  sol  médiocre , 
pourvu  qu’il  soit  frais  enfoui  dans  un  vallon  dirigé  au  midi, 
car  il  aime  à voir  le  soleil  : dans  une  terre  substantielle  et 
fraîche , il  acquiert  la  plus  haute  stature.  On  plante  ce 
bel  arbre  aujourd'hui  presque  partout,  et  sur -tout  dans  ^ 
les  .terrains  marécageux,  parce  qu’il  absorbe  beaucoup 
d'eau , mais  il  y dure  moins  que  dans  un  sol  frais , sans 
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«tre  trop  spongieux  ; il  envoie  ses  racines  dans  une  direc- 
tion horizontale , elles  vont  chercher  leur  nourriture  chez 
les  voisins.  Cet  arbre  se  plante  de  bouture  ; les  jeunes 
branches  cassées  au  mois  de  mars  et  plantées  ou  plutôt 
fichées  tout  de  suite  dans  un  terrain  frais , prennent  ra- 
cine la  même  année.  Un  de  ces  arbres,  planté  en 
dans  le  jardin  de  M.  Dubais,  laboureur  et  adjoint  de  la 
mairie  de  la  commune  de  Thury , près  Clermont  (de  l’Oise) 
a été  abattu  il  y a deux  ans;  il  avait  juste  33  mètres  ( lou 
pieds)  de  haut;  son  tronc  à la  base  portait  2 mètres  28  cen- 
timètres (8  pieds)  de  tour  : il  a produit  240  mètres 
(120  toises)  de  planches,  qui  ont  été  vendues  60  francs' 
le  cent;  c’est  en  tout  72  francs;  il  y a eu  en  outre  les 
l)ranches,  la  culée,  les  racines  et  les  copeaux  produits 
par  féquarrissage , qui  ont  produit  8 francs  de  menu 
bois;  c’est  80  francs  : sur  quoi  il  faut  déduire  12  fr.  pour 
les  frais  d’arrachage,  sciage,  etc.;  reste  72  francs.  Cet 
arbre  avait  trente-quatre  ans  ; c’est  plus  de  2 francs  net 
qu’il  a produit  par  année  : le  terrain  où  il  était  borde  un 
ruisseau.  On  eût  pu  y planter  cinquante  autres  peupliers , 
qui , d’après  ce  produit , auraient  rapporté  net  au  Proprié- 
taire plus  de  3,000  francs  sur  une  portion  de  terrain  très- 
bumide  qui  n’en  vaut  pas  cent.  Ce  qui  prouve  que  dans 
bien  des  pays  l’industrie  vaut  mieux  que  le  sol. 

Le  peuplier  noir  ou  blanc,  ou  tremble,  se  plante  de  bou- 
tures enracinées.  Si  déjà  on  a un  ohamp  planté  de  ces 
arbres,  il  se  forme  en  dessous  quantité  de  boutures  qu’on 
lève  H deux  ans  pour  les  placer  à demeure  ; ce  jeune  plant 
prend  aisément,  pourvu  que  le  terrain  reçoive  trois  labours 
d’été,  un  d’automne,  et  un  d’hiver;  les  jeunes  arbres  ne 
tardent  pas  à s’élever:  on  abat  toutes  les  branches  latérales 
pour  ne  laisser  que  la  tige  qui  s’élève. 

En  plantant  le  peuplier,  il  ne  faut  pas  l’étêter,  mais  au 
contraire  lui  laisser  les  branches  du  haut  pour  qu’il  s’élève 
droit  : on  peut  planter  depuis  l’automne  jusqu’au  printems. 
truand  la  plantation  est  bien  reprise  , on  a soin  d’empêcher 
les  bestiaux  d’y  entrer;  on  lui  donne  les  Inbours  conve- 
nables pendant  les  premières  années  : quand  elle  a acquis 
de  la  force  et  de  la  hauteur,  l'ombre  quelle  porte  empêche 
la  végétation  de  l'herbe,  et  les  labours  ne  sont  plus  aussi 
nécessaires  ; on  élague  tous  les  ans  dans  les  cinq  premières 
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années  ; à l’âge  de  cinq  ou  six  ans , on  élague  tous  les  deux 
ou  trois  ans.  Cette  opération  se  fait  au  mois  de  février,  à 
moins  qu’on  ne  veuille  obtenir  un  bon  fourrage.  Si  la  plan- 
tation est  considérable , alors  on  élague  la  veille  de  la  sève 
d’août,  c’est-à-dire , du  i5  au 3o  juillet;  on  ramasse  l'éraon- 
dage  pour  le  faire  sécher  au  soleil  dans  un  pré  fauché. 

Le  bois  de  peuplier  d'Italie  n’est  bon  à rien  ; il  ne  vaut 
pas  celui  des  autres  peupliers  à beaucoup  près  : cepen- 
dant il  y a quarante  ans  la  manie  d’en  planter  partout 
était  générale.  Tout  est  mode  en  France;  beaucoup  de 
choses,  même  en  agriculture , ne  se  font  que  par  enthou- 
siasme. Le  bois  des  autres  peupliers  vaut  mieux  pour  la 
menuiserie  ; on  en  fait  d’assez  beaux  lambris  , des  portes , 
des  contre-vents,  des  panneaux  d’armoires , des  solives  même 
<et  des  chevrons  pour  les  couvertures  en  chaume  , etc. 

A Ypres  et  dans  plusieurs  autres  endroits  de  l'ancienne 
Belgique , lorsqu’une  fille  vient  au  monde , son  père , s’il 
est  un  peu  aisé,  lui  assure  sa  dot  dès  le  jour  de  sa  nais- 
sance en  plantant  un  millier  de  peupliers  blancs;  et  à l’âge 
de  vingt  ans  cette  fille  se  trouvé  avoir  une  dot  de  aS  à 
3o,ooo  francs.]  (R.-^t  Ch.)  , 

, PHLEGMASIE , phlegmon  , inlpammations.  {^Médecine 
des  animaux.  ) Le  feu  appliqué  à un  point  du  corps  des 
animaux  y produit  de  la  chaleur  , de  la  rougeur  , de  la 
douleur,  un  gonflement,  une  tension  avec  fièvre;  c'est-à- 
dire  , qu’outre  l’afleCtion  locale , il  y a quelquefois  réaction 
de  toute  l’économie.  Une  insulte  d’une  autre  espèce  , une 
blessure  notable  déterminant  à peu  près  le  même  Jeu  dans 
une  partie,  ces  mêmes  phénomènes  maladifs.,  quoique 
venant  d'une  autre  cause  , ont  aussi  reçu  le  nom  d’/'/a- 
Jlamniation. 

Depuis  les  belles  observations  de  Bichat  sur  la  distinc- 
tion des  tissus  , on  considère  1 inflammation  dans  la  peau , 
dans  le  tissu  cellulaire  , dans  les  muscles  et  aponévroses , 
dans  les  membranes  séreuses  , dans  les  membranes  mu- 
queuses , etc.  L’anatomiste  considère  ainsi  l'inflammation 
de  chaque  partie  en  isolant  par  des  abstractions  ; mais  les 
divers  tissus  ont  des  relations  de  structure,  de  fonction , de 
communication,  de  voisinage  , qui  font  que  plusieurs  en- 
semble participent  à la  même  lésion  ; et  la  nature  ne  sépare 
point  ses  phénomènes,  comme  récrivain  ses  idées.  Sans 
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rejeter  les  considérations  anatomiques , le  praticien  va  plus 
directement  à son  but  en  scrutant  la  nature  du  mal , son 
degré , ses  complications , sa  tendance.  Si  l’on  prend  le 
modèle  de  rinflauunation , sur-tout  dans  le  tissu  cellulaire, 
ses  terminaisons  sont  la  résolution,  la  suppuration , l’indu- 
ration , la  gangrène , la  délitescence  , la  métastase. Dans  les 
membranes  muqueuses , elle  se  termine  en  outre  par  une 
excrétion  muqueuse  , et  dans  les  membranes  séreuses,  par 
des  prolongemens  membraneux,  par  l'hydropisie. 

'l’outes  les  parties , comme  on  voit , sont  susceptibles 
d’inilammation  ; mais  les  phénomènes  y sont  difl’érens  en 
raison  de  la  texture , de  la  vitalité  , de  la  sensibilité , de  la 
quantité  des  vaisseaux  et  des  nerfs  qui  s’y  distribuent , 
et  sur-tout  en  raison  de  l'irritabilité  du  sujet  et  de  ses  dispo- 
sitions précédentes.  L’irritation  , la  douleur  une  fois  éta- 
blies dans  un  point , le  sang  ([ni  y est  attiré  se  presse  dans 
les  vaisseaux  capillaires  ; ses  globules  rouges  s’y  rassem- 
blent; la  main  qu’on  y applique  y reconnaît  une  chaleur 
augmentée;  il  se  fait  un  afllux  d'humeur  dont  la  surabon- 
dance est  la  cause  du  gonflement  : cependant  ce  gonflement 
n’est  sur-tout  remarquable  que  dans  le  cas  où  l inflani- 
mation  a pour  siège  le  tissu  cellulaire.  Néanmoins , malgré 
la  plus  grande  attention  , nos  sens  ne  peuvent  pénétrer  les 
changeraens  qui  se  passent  dans  l’organisation  intime  des 
[)arties.  (Quelquefois  le  sang  transude  des  sérosités  , ou 
bien  les  petits  vaisseaux  sc  rnptnrent.  La  rougeur  est  moin- 
dre dans  les  vaisseaux  d’une  texture  serrée , mais  la  dou- 
leur y est  souvent  plus  considérable. 

Je  laisse  à d’aubes  à discuter  l’assertion  de  M.  Labère- 
Dlaine  , vétérinaire  anglais  : On  ne  croit  plus  aujourd'hui , 
dit-il,  que  l'iiillammation  dépende  d’une  plus  grande  vis- 
cosité du  s^ng  et  de  sa  tendance  à la  coagulation  , on 
observe  au  contraire  que  l’inflammation  augmente  la  flui- 
dité du  sang  et  la  prolonge;  c’est  ce  qui  fait  (jne  les  glo- 
bules rouges  tombent  au  fpnd  du  vase  après  la  saignée, 
tandis  que  le  gluten  ou  la  lymplie  coagulée  se  soutiennent 
au-dessus , et  forment  ce  qu’on  appelle  couenne  injlamma- 
taire , qui  cependant  n’est  pas  un  signe  infaillible  de  l’in- 
flammation. 

I.'inflammation  est  purement  locale  et  .s’effectue  «ans 
fièvre  , lors(]u'elle  est  peu  étendue , ou  existe  dans  un«« 
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partie  douée  de  peu  de  sensibilité  ou  sur  un  sujet  peu 
irritable  ; au  contraire  , il  survient  un  trouble  dans  les 
principales  fonctions  du  corps , si  l’inflammation  attaque 
une  partie  étendue  , un  point  ou  un  sujet  qui  jouissent 
d’une  sensibilité  exquise  : elle  est  nécessaire  à la  guérison 
des  blessures  ; il  est  même  utile  de  l’y  exciter  quand  elle 
n’est  pas  suffisante. 

(Quelquefois  les  symptômes  augmentent  pendant  quatre 
ou  cinq  jours  , au  bout  desquels  ils  peuvent  décliner  peu 
S peu  et  disparaître  enfin  totalement  : telle  est  la  résolution. 
(Quand  elle  est  faite  l’organe  conserve  son  intégrité , ses 
fonctions  habituelles,  et  il  n’en  résulte  aucun  dommage 
pour  le  reste  de  l’organisme. 

Si  l'inflammation  continue  , les  organes  sécrétoires  four- 
«issent  de  nouveaux  produits  ; le  tissu  cellulahc  donne  , 
par  un  mode  p’articulier  de  sécrétion,  une  humeur  blan- 
châtre qui  a reçu  le  nom  de  pus. 'La  collection  purulente 
, porte  aussi  le  nom  d’ABCÈs.  La  tumeur  s’élève,  se  circofts- 
crit  et  présente  à son  sommet  un  point  mou  qui  est  l’indice 
de  la  formation  du  pus  , dont  la  collection  devient  com- 
plète peu  à peu  ; alors  les  symptômes  diminuent , les  poils 
tombent  au  centre  de  la  tumeur , la  peau  s’amincit , et  le 
pus  s’échappe.  On  çxcite  la  formation  du  pus  par  des  cata- 
plasmes chauds  et  humides,  par  des  ongdens  ,'des  empld-- 
très.  La  suppuration  est  fréquente  dans  les  blessdres,  les 
plaies  , et  autres  p/i/égmasies  du  tissu  cellulaire , de  la  peau 
d«s  mdsdes,  des  organes;  ([uelquefois  elle  se  supprimé 
dans  les  plaies , dans  les  abcès,  et  il  s'établit  du  pus  ailleurs  ; 
c’est  ce  qù’on  nomnve  méttistase  ou  tmnsport  d’humeur^ 
Cette  conversion  est  fâcheuse  quand  la  suppuration  dis- 
paraît d’un  organe  ‘e.xtérieur  et  peu  important  pour  se 
fixer  sur  un  organe-  essentiel  et  intérieur;  ellp  est  avanta- 
geuse quand  elle  s'effectue  du  dedans  au  dehors , qu© 
l'éruption  a lieu , par  e.xemple , par  la  peau  ou  par  un  organe 
excréteur. 

Au  lieu  de  se  développer  d’une  manière  rapide  , le 
phlegmon  a quelquefois  une  marche  lente  et  des  symp- 
tômes obscurs;  et  c'est  alors  qu’il  a des  terminaisons  chro- 
niques. 

’Fels  sont  les  phénomènes  qu’on  obsérve  dans  le  phlegmon 
qui  se  manifeste  à l extérieur  du  cqrps , comnae  dans  celui 
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qui  a son  siège  dans  le  parenchyme  dn  poumon , du  foie  et 
d’autres  organes. 

La  perspiration  des  membranes  séreuses  se  change  en  un 
fluide  albumineux  épais  ou  abondant,  il  se  forme  des  adhé- 
rences , une  hydropise;  dans  la  plèvre  une  fause  mem- 
brane , etc.  , 

La  phlegmasie  des  membranes  muqueuses  a reçu  le  nom 
de  catarrhe;  jamais  elles  n'éprouvent  de  tuméfactions, 
mais  bien  des  infiltrations,  des  engorgeniens,  des  sortes 
d’échymoses  : quand  il  y a kjmeur  marquée , elle  est  dife 
au  gonflement  des  tissus  que  ces  membranes  recouvrent. 

La  terminaison  de  la  phlegmasie  qui  leur  est  particulière 
est  une  excrétion  muqueuse,  dont  on  a parlé  aux  articles 
Catarrhï  , Entérite  , Péripneumonie  , etc. 

La  phlegmasie  des  membranes  muqueuses  et  des  mem- 
branes séreuses  est  quelquefois  compliquée  de  celle  des 
tissus  blancs,  fibreux  des  articulations,  des  muscles. 

La  vitalilé  peut  s’éteindre  dans  la  partie  enflammée  , et  < ' 

c’est  la  gangrène.  Elle  a lieu,  suivant  quelques  auteurs, 
par  une  exaltation  rapide  de  l'inflammation,  par  l’intensité 
violente  des  phénomènes;  plus  souvent  par  un  afl’aiblisse- 
ment  graduel  et  une  débilité  toujours  croissante.  S’il  s’agit 
d’une  tumeur,  la  partie  est  dure  et  très-douloureuse;  si  les 
poils  sont  d’ùhe  teinte  claire,  la  peau  est  brune,  livide, 
plombée;  lés  tissus  se  remplissent  d’une  sérosité  jaune, 
roussàlre  : ou  bien  la  tumeur  s'allaisse;  la  peau  se  flétrit  et 
se  convertit  en  une  croûte  noire,  dure,  plus  ou  moins 
épaisse  : et  telle  est  la  gangrène  , sèche  ouj^mide. 

Si  le  phlegmon  disparait  d’une  manière  subite , c'est-à-dire , 
sans  avoir  offert  les  phénomènes  successifs  de  la  réso- 
lution , la  partie  est  flasque,  la  pea'u  ridée,  le  pouls  con- 
serve son  caractère  petit,  accéléré;  c’est  alors  la  délites- 
cence : elleest  rare  dans  les  inflammations  bénignes,  et  s’ob- 
serve sur-tout  dans  les  affections  gangréneuses.  (Quelques 
auteurs  la  considèrent  comme  la  rentrée  subite  de  la  ma- 
tière morbifique.  Elle  annonce  ordinairement  l’affaissement 
de  toutes  les  forces  vitales. 

L’irritation  p^t  être  faible  dans  une  partie  et  s’y  entre- 
tenir long-tems  ; la  matière  du  gonflement  y prend  un 
caractère  albumineux , y pervertit  les  tissus  : c’est  l’iqdu- 
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ration,  le  squinre;  iU  s’opèrent  dans  les  tissus  lâches,  tels 
sont  ceux  de  la  nuque  , du  garrot , du  poitrail , du  scro- 
tum, des  poumons.  Ils  sont  susceptibles  de  la  résolution 
dans  les  cas  où  la  désorganisation  n'est  pas  prononcée , 
s’il  s'y  développe  un  degré  d’inilammalion  suffisant  : ils 
peuvent  suppurer  aussi  moyennantun  degré  d’irritation  plus 
considérable  ; mais  si  l’altération  chronique  y est  tou)ours 
croissante  , il  s’y  développe  un  genre  de  désorganisation 
qui  reçoit  quelquefois  le  nom  de  caucer. 

• L'inflammation  modérée  s.q  résout  souvent  d’elle-même  ; 
l’art  [)eut  aussi  la  favoriser.  Si  la  pléthore  sanguine  aggrave 
le  mal , on  a recours  à la  saignée  à la  jugulaire  ; on  la  pra- 
tic^ue  aussi  près  de  la  partie  malade  pour  désemplir  les 
vaisseaux  affectés.  Dans  les  tumeurs,  on  excite  l’action  des 
vaisseaux  exhalans  et  celle  des  absorbans , par  des  linimens 
volatils  faits  d’huile  avec  du  camphre  ou  de  l'ammoniaque , 
par  des  applications  d’extrait  de  Saturne , quelquefois  par 
des  fomentations  d'eau-de-vic , de  vinaigre  ; les  tempérans , 
les  délayans , les  laxatifs  , les  diurétiques  peuvent  y con- 
tribuer aussi,  ainsi  qu’à  la  résolution  de  la  phlegmasie  de 
quelque  organe  intérieur. 

Pour  se  faire  une  juste  idée  des  phlegmasies  et  du  phleg- 
mon, il  faut  en  connaître  les  cas  particuliers  : on  y verra  la 
variété  de  ses  symptômes,  de  ses  terminaisons  et  de  ses 
moyens  curatifs.  F~.  Contusions,  Parotide,  Bleime,  Ja- 
vAUD,  NLvl  de  garrot,  Embarrdhe  , Entérite  , Catarrhe; 
Péripneumonie  , etc.  (F.) 

PHTISIE  I^LMONAIRE , poMMEtièRE , crud  , clou  , 

HRUi.URE  DES  ^TOMONS.  ( Médecine  des  animaux.  ) Cest 
une  faiblesse  particulière  des  poumons  suivie  de  leur  des- 
sèchement, de  leur  rapetissement,  d'induration^,  squir- 
res,  carnifications,  tubercules,  ulcérations , hydiopisies , 
qui  peuvent  exister  séparément  ou  plusieurs  ensemble.  J’ai 
vu  ces  altérations  assez  fréquemment  dans  le  cheval , quel- 
quefois dans  la  vache , le  mouton , le  chien , et  même  dans 
des  volailles. 

On  trouve  quelquefois  dans  des  chevaux  les  poumons 
rapetUsés , réduits  au  quart  du  volume  o^linaire  , ils  sont 
flétris  , racornis , durcis  , sur-tout  vers  leurs  bords  ; quel- 
quefois blafards,  ternes,  d’un  rouge  brun;  ils  ont  souvent 
dans  le  mouton  des  taches  d’une  couleur  de  feuille  morte  * 
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l«rges  comme  deux  doigts  d’espace  en  espace  : ce  qui  fait 
dire  qu’ils  sont  brûlés  , suivant  l’expression  des  bergers. 

D’autres  fois  il  existe  dans  leur  substance  une  induration 
qui  intéresse  sur-tout  l’un  des  lobes  , et  quelquefois  seule- 
ment un  ou  plusieurs  points  : souvent  ces  parties  altérées 
ont  l’apparence  du  foie  ou  d’un  muscle,  ce  qui  leur  a fait 
donner  le  nom  de  carnification  ; elles  sont  grosses  comme 
des  œufs  , comme  les  deux  poings  , etc.  ; souvent  la  carni- 
bcation  comprend  toute  la  partie  antérieure  des  deux  lobes. 

Les  tubercule.s  ou  concrétions  sont  des  points  blancÿ 
plâtreux  : on  les  trouve  petits , superficiels,  épars  ou  réunis 
en  masse  considérable  , et  dans  la  profondeur  du  tissu  des  1 
poumons.  On  les  a vus  quelquefois  dans  la  vache  en  si 
grande  quantité  qu’il  subsistait  à peine  des  restes  de  l’or- 
gane. En  glissant  les  doigts  sur  la  surface  des  organes,  on 
sent  quelquefois  ces  tubercules  gros  comme  des  tètes  d’épin- 
gles , et  nombreux  sur  toute  la  plèvre  des  poumons  , du 
diaphragme  , et  des  côtes;  leur  siège  est  dans  les  lympha- 
tiques superficiels.  Une  vache  avait  aussi  d’autres  concré- 
tions flottantes  dans  le  médiastin.  J’en  ai  vu  un  grand  nom- 
bre de  la  sorte  dans  le  médiastin  d'une  vache  à l’école 
vétérinaire  de  Berlin;  ils  sont  gros  comme  un  grain  de  blé, 
comme  des  noisettes;  quelques  personnes  les  appellent  des 
grappes.  On  m’a  assuré  qu  elles  suffisent  pour  donner  au 
boucher  droit  de  se  pourvoir  dans  quelques  boucheries  en 
rédhibition.  Dans  une  autre  la  plèvre  me  painl  soulevée 
par  diverses  infiltrations  d'air. 

Les  abcès  offrent  quelques  variétés  ; quelquefois  ils  peu- 
vent exister  dans  les  deux  poumons , ou  dans  un  seul. 
Souvent  la  matière  en  est  épaisse  , grise  , verdâtre , très- 
fétide;  quelquefois  on  y trouve  des  grumeaux  jaunes  et 
durs  , des  clapiers  traversés  par  des  brides  de  vaisseaux  ; 
enfin  , ils  forment  une  ou  plusieurs  ulcérations  considéra- 
bles , ou  une  multitude  de  petits  ulcères  dont  la  matière 
roule  dans  les  bronches;  ailleurs  ce  sont  des  vomiques 
vides  et  desséchées  dont  la  matière  a été  absorbée  et  rejetée. 

Dans  la  vache,  suivantM.  Chabert,  il  survient  dej^écroses 
aux  côtes  et  aux  omoplates  ; ces  os  deviennent  friables  et 
disposés  à tomber  en  poussière.  La  destruction  des  pou- 
mons est  quelquefois  telle  qu’on  a peine  à conccr  oir  cont» 
ment  elle  a pu  permettre  la  vie.  , r 
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Dans  quelques  sujets,  on  a remarqué  une  dilatation  de 
l’oreillette  et  du  ventricule  droits  du  cœur,  ainsi  que  de 
l’artère  pulmonaire , occasionnée  par  les  obstacles-  que  le 
sang  veineux  porté  par  celle-ci  éprouve  à son  élaboration 
et  à son  passage  dans  la  veine  pulmonaire.  * 

Outre  quelques-unes  de  ces  altérations  , quelquefois  on 
en  trouve  encore  une  ou  plusieurs  autres  ; ce  sont  1 bydro- 
tliorax,  l’hyd ro péricarde , une  fausse  membrane,  Vascite; 
le  foie  est  squiireux  , tuméfié  , tuberculeux  , sur-tout  dans 
Içs  vieilles  bêtes  ; la  rate  est  volumineuse  ; le  bonnet  con- 
tient des  épingles  et  autres  corps  étrangers.  Le  jabot  des 
poules  renferme  de  la  paille , de  la  terre.  Il  n’est  pas  rare 
qu’il  y ait  engorgement  dans  diverses  parties  du  système 
lymphatique , sur-tout  aux  glandes  bronchiques , à celles 
du  mésentère,  de  la  ganache,  etc.,  et  que  quelques-unes 
soient  abcédées  ; les  ovaires  , la  matrice  sont  tuméfiées  : 
on  trouve  sur  diflérens  viscères  des  hydatides  , et  des  vers 
dans  le  foie  des  moutons.  Si  la  maladie  s’est  terminée  par 
ulcération , il  y a du  pus  dans  la  trachée  qui  peut  être  aussi 
ulcérée  , ainsi  que  la  membrane  pituitaire  ; alors  dans  le 
cheval , la  morve  est  reconnue  à la  tuméfaction  des  glandes 
lymphatiques  de  la  ganaclie , et  constatée  par  une  collec- 
tion de  matière  qu’un  trouve  dans  quelques-uns  des  sinus 
de  la  tète. 

Dans  un  cheval  affecté  de  phtisie  pulmonaire , et  qui  en 
outre  était  corneur , Je  trouvai  un  relâchement  et  une  mol- 
lesse marquée  dans  la  membrane  muqueuse  et  les  ligamena 
du  larynx. 

Du  reste  , les  animaux  qu’on  tue  pendant  la  maladie  , 
n’offrent  les  altérations  qu’au  degré  proportionné  à la  pé- 
riode dans  laquelle  on  les  sacrifie. 

Après  avoir  rapporté  les  résultats  d’ouvertures  nom- 
breuses de  diverses  espèces  d’animaux,  n’est-il  pas  permis 
de  croire  qu’il  en  pourrait  être  des  animaux  comme  de 
quelques  hommes  réduits  au  dernier  degr  é de  marasme , 
après  avoir  rendu  long-tems  des  crachats  puriformes  , dans 
le  cadat^  desquels  on  n’aperçoit  ni  pus  ni  aucune  alté- 
ration dans  le  tissu  du  poumon , ainsi  que  l’ont  observé 
Reid,  Morgagni,  Lieutaud,  M.  Portai,  M.  Pinel,  et  plu- 
sieurs autres  praticiens  ? 

S’il  y a quelquefois  des  symptômes  sans  altération  biea 


Digltized  by  Coogle 


PHT  33r 

■percevables  k l’intérieur , on  trouve  aussi  fréquemment  dans 
des  cadavres  des  lésions  de  l’espèce  qui  nous  occupe , et 
dont  on  apercevait  à peine  des  symptômes. 

" D’ailleurs , la  graisse  qui  existe  en  petite  quantité  est 
jaunâtre  •,  la  chair  des  vaches , des  bœufs  et  des  bêtes  à 
laine  altérée  par  la  phtisie  est  pâle  , coriace  et  sans 
saveur  : elle  est  peu  nourrissante;  elle  sert  d’aliment  à 
beaucoup  de  gens  peu  aisés  qui  ne  peuvent  acheter  que  de 
Va  basse  viande  ; mais  on  ne  remarque  point  qu  elle  occa- 
sionne d’accident , à moins  qu'on  n’en  mange  à l’excès, 
tes  Propriétaires  (jui  entendent  bien  leurs  intérêts  pré- 
viennent les  suites  de  la  maladie,  on  les  vend  pour  la 
boucherie;  d’autres  les  emploient  à la  consommation  de 
leur  maison  , dès  que  les  vaches  et  les  bêtes  à laine  sont 
alfectées  d’une  toux  dironique  avec  amaigrissement  et  di- 
minution du  lait  : le  berger  livre  à ses  chiens  la  chair  des 
bêtes  à laine  dans  lesquelles  la  maladie  a parcouru  ses  de- 
grés et  qui  en  meurent. 

Le  lait  des- bêtes  atfeclées  de  celle  maladie  (et  peut- 
être  de  beauepup d’autres  ) , se  tourne  l'acilenient , Soit  qu’on 
veuille  le  conserver , soit  qu'on  le  fasse  bouillir  ; il  n’a  pas 
l’arome  agréable  il  abonde  en  sérum  ou  petit-lait;  il  fournit 
peu  4e  beurre,  et  il  est  huileux,  facile  à rancir;  le  fro- 
mage qu’on  en  tire  est  mollasse  cl  difficile  sécher, 
il  n’est  pas  non  plus  malfaisant;  mais  il  n’est  point  aussi 

Îirôfilable  , soit  comme  aliment,  soit  comme  médicament; 
l gâte  le  lait  des  vaches  saines  avec  lequel  on  le  mêle: 
il  faut  avoir  soin  de  mettre  séparément  la  traite  des  bêtes 
souffrantes.  Quand  le  lait  d’une  vache  prend  une  teinte 
bleue  , c’est  le  symptôme  d’une  attaque  de  phtisie  pulmq^ 
•iiaire,  m’écrit  M.  Dulrosne',  vétérinaire  à Lisieux.  Ce  lait 
bleu  se  montre  aux  époques  de  la  pousse  des  herbes , sur- 
tout au  printems,  époque  où  les  animaux  quittentune  nour- 
riture sèche  et  de  mauvaise  qualité  pour  passer  dans  les 
pâturages  riches  en  herbes  succulentes;  et  le  lait  bleu  est 
plus  marque  s’il  airive  des  pluies  avec  des  alternatives  de 
chaud  et  de  froid  , ou  de  fortes  chaleurs  qui  troublent 
l’action  des  poumons. 

La  phtisie  pulmonaire  w se  manifeste  pas  toujours  dans 
les  vaches  par  une,  altération  aussi  sensible  du  lait  ; mais  si 
elle  a des  symntôiiics  pailiculiers  à quelques  animaux , elle 
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en  a aussi  qui  sont  communs  à toutes  les  espèces  de  qua-' 
drupèdes.  Généralement  ces  symptômes  sont  peu  pro- 
noncés dans  le  principe  du  mal  ; la  peau  est  habituellement 
sèche  ; il  existe  de  loin  en  loin  une  petite  toux  ; mais  la  plupart 
des  animaux  bondissent  et  sautent  lorsqu’on  les  met  en 
liberté  ; l’appétit  continue.  La  respiration  devient  pénible 
par  un  léger  exercice , sur-tout  après  le  repas.  Cet  état  pré- 
curseur dure  des  mois  , des  années  ; ces  symptômes  aug- 
mentent et  s'aggravent  par  accès; quelquefois  il  sundentune 
péripneumonie  qui  dans  tous  les  tems  de  cette  maladie  or- 
dinairement est  funeste.  ,* 

Après  plusieurs  attaques  , la  toux,  petite  et  sèche,  est  plus 
fréquente  ; elle  est  rauque  dans  la  vache  et  ressemble  à un 
râlement  traîné,  pénible;  la  peau  est  chaude,  les  déjections 
stercorales  ont  plus  de  consistance  ; le  poil  devient  terne  , 
hérissé , sale  ; la  peau  est  collée  aux  os  ; il  ne  se  fait  point 
de  transpiration.  L’animal  languit,  se  tient  couché;  la  toux 
plus  marquée  s’observe  dans  la  vache  et  le  mouton  au 
sortir  de  l’étable  ou  de  la  bergerie  , et  à l’occasion  du  re- 
tour d’une  pelote  d’alimens  de  la  panse  dans  la  bouche  pour 
être  ruminée.  Le  mufle  de  la  vache  est  moins  abreuvé;  il 
se  fait  un  écoulement  de  matières  visqueuses , blafardes 
par  les  naseaux  ; la  membrane  pituitaire  et  l'intérieur  de 
la  bouche  sont  pâles.  Ce  qu'on  appelle  morve  des  brebis  est 
souvent  une  phtisie  pul/nonaiiv  parvenue  à cet  état;  oa 
entend  une  espèce  de  râlement  dans  quelques  bêtes  ; les 
mouvemens  s’exécutent  avec  indolence;  les  animaux  étant 
debout  n’alongent  plus  le  corps , en  portent  lentement  ea 
anière  et  dans  toute  sa  longueur  l’un  des  membres  posté- 
rieurs. On  excite  une  douleur  en  faisant  avec  la  main  une 
pression  sur  les  côtes  en  arrière  des  épaules , et  sur  les  ver-* 
lèbrcs  lombaires  ; la  bête  peut  de  même  être  long-tema 
encore  dans  cet  état , quelquefois  même  elle  n'a  pas  dépéri, 
sans  cependant  qu’elle  soit  grasse. 

Alors  les  femelles  entrent  souvent  en  chaleur  ; elles 
conçoivent  moins , ou  bien  elles  sontsujettes  à l’avortement 
même  plusieurs  années  de  suite»;  elles  donnent  moins  de 
lait  ; elles  rongent  les  cuirs , les  cordes  et  autres  corps  par 
un  goût  dépravé.  La  maigreur  se  déclare  avec  opiniâtreté , et 
va  toujours  en  augmentant;  la  toux  est  fréquente,  quel-v 
quefois  grasse;  la  laine  du  mouton  est  plus  courte,  très- 
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s^che , dépourvue  de  suint  et  de  crasse  ; elle  lient  peu , 
fiin.si  que  les  poils  dans  les  autres  animaux  ; le  dos  est 
roide  , soulevé  en  arc  ; la  fièvre  hectique  est  plus  sensible  ; 
la  respiration  est  pénible  et  agitée;  l’appétit  se  perd,  le  lait 
se  tarit  entièrement;  quelquefois  l’écoulement  par  les  na- 
seaux est  gris  brun  sanguinolent , couleur  de  lie  de  vin  ; 
on  voit  des  ulcérations  à la  membrane  pituitaire , sur-tout 
du  cheval , souvent  avec  engorgement  des  glandes  lym- 
phatiques de  la  ganache , de  l’épaule , des  ars  postérieurs  ; 
il  se  manifeste  des  sueurs  froides , des  diarrhées  ; la  fai- 
blesse est  extrême  ; la  bête  ne  se  lève  plus  qu’à  force  de 
bras , le  pouls  s’etl’ace  et  la  bête  périt  d’une  manière  assez 
calme. 

Dans  une  jument  affectée  de  la  maladie  qu'on  vient  de 
décrire,  M.  Jacques,  vétérinaire,  observa  des  œdématiés 
aux  deux  membres  postérieurs. 

Cette  maladie  attaque  les  animaux  de  toute  espèce , de 
divers  âges , sur-tout  lorsqu'ils  sont  arrivés  au  quart  ou  à la 
moitié  du  tenue  ordinaire  de  la  vie. 

Il  est  rare  qu’il  péris.se  des  vaches  à trois  ans  ; le  plus 
souvent  elles  résistent  jusqu’à  ce  qu’elles -soient  dans  leur 
neuvième  ou  dixième  année.  Celles  qui  sont  nées  de  mères 
atteintes  de  la  maladie  en  sont  plutôt  affectées,  et  elles  sont 
aussi  plus  sujettes  à l'avortement.  (Quelques  agneaux 
périssent  dans  leur  seconde  année  ; la  maladie  vient  aussi 
à quelques  béliers  ardens  : par  cent  moutons,  il  en  périt 
au  moins  un  vingtième  de  cette  maladie  dans  les  cantons 
oh  les  bêtes  souffrent  de  l'humidité  du  climat,  des  chaleurs 
et  de  la  mauvaise  qualité  des  alimens.  Parmi  les  causes 
occasionnelles  de  cette  maladie  on  doit  compter  aussi  les 
circonstances  où  des  bêtes  se  heurtent  la  poitrine  contre 
des  portes  en  cherchant  à y passer  en  trop  grand  nombre 
à la  fois. 

L’invasion  a presque  toujours  lieu  à la  fin  de  Ihiver. 

La  phtisie  pulmonaire  est  fréquente  dans  les  brebis  et 
dans  les  vaches  : elle  n’est  pas'rare  non  plus  dans  les  che- 
vaux. Les  animaux  qui  y sont  le  plus  disposés  sont  ceux 
qui  ont  pris  un  accroissement  rapide  , qui  sont  hauts  sur 
jambes,  qui  ont  le  ventre  levreté,  la  poitrine  étroite,  serrée 
d’un  côté  à l'autre , et  dans  lesquels  on  remarque  plus  d’ar- 
deur et  de  volonté  que  de  forces  physiques. 
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La  disposition  principale  de  la  maladie  vient  sur-tout  de 
la  faiblesse  de  la  poitrine , faiblesse  que  les  animaux  tien- 
nent de  leur  père  ou  de  leur  mère  dont  l’un  ou  l’autre  était 
lui-même  disposé  à la  maladie  ou  en  était  atteint.  Cette 
prédisposition  une  fois  existante , le  mal  est  accéléré  par 
diflérentes  causes  : c’est  de  ne  pas  attendre  le  parfait  dé- 
veloppement et  la  consolidation  de  l’organisation  pour 
employer  les  animaux  à la  propagation  de  l’espèce , ou  à 
des  travaux  durs  ; de  traire  les  bêtes  pleines  ou  de  les  faire 
épuiser  par  l’allaitement  en  même  tems  qu’elles  souffrent 
de  la  gestation  ; de  les  réduire  à la  maigreur  et  de  les  en*- 
graisser.  Comment  des  individus  défectueux  ainsi  excédés 
pourraient-ils  donner  des  productions  bien-  constituées  et 
vigoureuses  ? 

Il  y a bien  de  l’inconvénient  à nourrir  des  bêtes  de 
grande  taille  dans  des  pâturages  maigres  ; à ne  donner 
aux  vaches  en  hiver  que  de  la  paille  d’avoine , des  balles 
d’avoine , de  la  drêche  ou  résidu  de  la  bière  et  de 
l’amidon  ; ti  ne  les  alimenter  que  de  tout  ce  qu’il  y a de  trop 
mauvais  pour  être  vendu  ; à les  enfermer  dans  des  étables 
exactement  closes:  s’il  est  vrai  qu'étant  ainsi  privées  de 
lumière  et  du  renouvellement  de  l’air  elles  donnent  plus 
de  lait , cette  quantité  est  aux  dépens  de  la  qualité  ; mais 
qu’importe  à un  nourrisseur  qui  en  trouve  le  débit , s’il  ob- 
tient des  probts  suffisans  pour  remplacer  les  bêtes  que  cet 
usage  fait  périr?  On  estime  que  le  nombye  des  vaches  rui- 
nées par  cette  maladie  est  d’une  bête  sur  huit  ou  dix  dans 
la  Brie,  danslaBeauce  et  dans  le  pays  de  Caux , etc.  Ce 
nombre  doit  être  beaucoup  plus  considérable  aux  environs 
des  grandes  villes,  où  il  est  impossible  de  faire  des  élèves,, 
et  où  beaucoup  de  vaches  qu’on  y amène  à sept  où  huit 
ans  ont  déjà  les  poumons  très  altérés. 

Les  vacjies  de  la  Suisse  n’en  sont  pas  exemptes , suivant 
l’observatiqn  de  M.  Ropras,  vétérinaire  à Blois.  Cependant 
elles  passeilt  la  belle  saison  à paître  dans  les  montagnes , et 
elles  n’ont  pour  logejneus  que  des  hangars  où  elles  peuvent 
respirer  comme  en  plein  air;  mais  ordinairem^at  pendant 
l’automne  et  l’iiiver  elles  sont  dans  des  étables  basses  où 
l’on  entasse  le  foin  sur  des  perches , où  il  n'entre  d’air  que 
par  la  porte  et  par  une  communication  avec  la  grange; 
ces  étables  sont  extrêmement  chaudes.  Souvent  elles 
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vont  boire  ti-ès-loin , ce  qui  peut  les  incoTîunocler  lorsque 
le  lems  est  froid.  I,a  maladie  se  développe  plus  vile  chez 
les  habitans  peu  aises  qui  u’ont  point  de  pâtures  , dont  les 
vaches  ne  sortent  jamais  , et  srjnt  souvent  mal  nourries. 

Afin  que  le  fumier  se  façonne  mieu.x , on  ne  cure  les 
bergeries  qu’une  fois  par  an  ; les  couches  successives  de 
fumier  élevant  le  sol , diminuent  la  masse  d’air  , et  les 
vapeurs  le  corrompent  ; d’ailleurs  la  plupart  des  bergeries 
n’ont  point  assez  d’ouvertures.  C’est  nuire  aussi  aux  mou- 
tons que  de  les  conduire  aux  champs  pendant  la  rosée, 
de  les  y laisser  tard  exposés  au  serein , de  les  faire  passer 
les  nuits  au  parc , de  les  faire  pâturer  dans  les  endroits  sans 
abris  pendant  les  grandes  chaleurs.  Les  poitrines  faibles 
supportent  toutes  les  contrariétés  qui  sont  plus  actives  lors- 
que les  animaux  viennent  d’être  dépouillés  par  la  tonte. 
Les  herbes  brûlées,  le  foin  et  la  paille  gâtés  détériorent 
aussi  beaucoup  la  poitrine,  et  après  la  disette  elle  a encore 
à soufl'rir  de  l’excès  d’alimens.  D’un  autre  coté,  les  eaux 
bourbeuses,  séléniteuses  dont  l’usagetlst  fort  commun, 
empêchent  les  sécrétions , et  altèrent  la  transpiration. 

. Cette  maladie  est  commune  dans  toutes  les  espèces  d’ani- 
maux lorsqu’il  règne  des  saisons  contraires  ; on  l’obsen  e 
dans  les  troupes  à cheval  à la  suite  des  mauvaises  garni- 
sons ou  après  les  fatigues  et  le  mauvais  régime  de  la 
guerre.  • 

La  plupart  des  causes  maladives  ont  bien  plus  d'effet  sur 
les  animaux  disposés  à la  phtisie  pulmonaire.  Ce  qu’on 
nomme  pourriture  dans  les  moutons , n’est  qu’une  variété 
de  cette  maladie  compliquée  d'hydropisie  et  de  vers  intes- 
tinaux. 

Dans  les  vaches , il  est  encore  d’autres  circonstances 
contraires  ; tandis  qu’elles  sont  pleines  ou  amouillantes , 
c’est  de  les  conduire  à marches  forcées  d'un  marché  à un 
autre  , pour  épargner  des  frais  de  nourriture  ; de  leur 
laisser  emplir  les  mamelles  sans  les  traire , pour  qu’elles 
offrént  une  apparence  plus  séduisante  ; de  les  loger  dans 
des  étables  où  elles  sont  pressées  au  point  qu’elles  ne  peu- 
vent se  coucher  que  l’une  après  l’autre,  etc. 

La  phtisie  pulmonaire  peut  aussi  être  la  suite  d’autres  bles- 
sures , d’ulcères  , ou  d’opérations  qui  entraînent  de  longues 
souffrances,  d’obstructions,  d’un  vice scrophuleux , farci- 
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neux , de  la  gale , du  claveau , des  eaux  aux  jambes , de  la 
gourme , de  la  péripneumonie  ; la  lésion  une  fois  établie 
dans  les  poumoms , lorsqu’elle  excède  leur  force  réactive , 
devient  une  cause  qui  augmente  leur  altération. 

Les  homrnes  de  l’art  sont  ass"z  d’accord  que  cette  mala- 
die n’est  point  contagieuse , quoique  quelques  Propriétaires 
pensent  difïérenunent. 

En  1784»  au  lieu  de  donner  de  l’argent  à des  familles 
indigentes  , M.  Berthief , intendant  de  la  généralité  de 
Parb  , fit  distribuer , aux  environs  de  la  capitale , des  va- 
ches laitières  , aux  conditions  que  les  nourrisseurs  les 
entretiendraient  en  bons  pères  de  famille,  qu'ils  les  feraient 
couvHr  par  un  taureau  dans  les  tems  ordinaires , et  qu'ils  * 
en  remettraient  deux  génisses  prêtes  à faire  emplir  ; ces  deux 
génisses  devaient  être  distribuées  de  nouveau.  Ces  bêtes 
étaient  saines , bien  choisies  ; mais  en  reste-t-il  des  des- 
cendans  intacts  et  trouve-t-on  aujourd’hui  des  traces  de 
cette  mesure? 

Il  convient  de  #’élever  comme  vaches  laitières  que  des 
génisses  issues  de  pères  et  de  mères  bien  conformés , de 
ne  point  leur  faire  rapporter  de  veaux  avant  l’àge  , de  les 
choisir  de  petite  taille  , de  les  acheter  jeunes  pour  les 
changer  de  climat,  de  les  faire  voyager  doucement;  alors 
elles  dureront  plus  long-tems. 

La  phtisie  pulmonaire  est  mlse*au  nombre  des  cas 
rédhibitoires,  à Paris,  suivant  l'arrêt  de  réglement  du  i4 
juin  1721 . 

M.  Pilger,  vétérindire  allemand  , la  considère  comme  le 
deuxième  degré  de  la  fièvre  des  marais.  Il  n’est  pas  plus 
exact  d’assurer  que  la  pommclière  est  une  affection  gangré- 
neuse qui  dégénère  en  phtisie  pulmonaire. 

Suivant  le  rapport  de  M.  Mayeur , vétérinaire  à Nanci , 
c’est  de  la  péripneumonie  gangréneuse  et  non  de  la  phtisie 
p«/mo«aôie  que  périrent , en  1791,  soixante-douze  veaux 
et  cinquante-deux  vaches,  chez  M.  Benoît,  à Zutfal,  dé- 
partement de  la  Meurthe.  On  ne  confondra  plus  ces  deux 
maladies  qui  exigent  un  traitement  bien  différent , si  l’on 
veut  faire  attention  à leurs  caractères  particuliers  qu’on  a 
tâché  de  bien  établir,  aussi  Pertpneumonie. 

J’ai  l’expérience  de  chevaux  faibles  de  poitrine  qu’on  a, 
mis  au  vert,  qui  y out  bientôt  dépéri , qu’on  en  a retirés, 
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qu'on  y a remis,  et  qu’on  en  a retirés  définitivement,  voj'aht 
que  cet  aliment  leur  était  évidenunent  contraire.  J'en  ai  vu 
quelques-uns  périr  de  celle  maladie  peu  de  tems  après  avoir 
été  remis  aux  alimens  secs. 

Le  vert  produit  quelquefois  un  mieux  passager , en  ex- 
citant la  liberté  du  ventre;  mais  il  détermine  toujours  un 
surcroît  d’atfaiblissement  dans  la  poitrine.  Des  Proprié- 
taires, des  amateurs,  donnent  ordinairement  au.x  animaux 
affectés  de  cette  maladie  des  breuvages  de  cannelle  et  de 
muscade  dans  du  vin  chaud  , et  ils  font  plus  de  mal  que  de 
J)ien.  Pour  les  vaches  et  pour  les  moutons , ils  appellent 
rarement  les  hommes  de  1 art  ; il  est  vrai  qu’on  ne  les  pour- 
rait soulager  que  par  un  traitement  varié,  difficile  à mettre 
en  pratique  sur  un  grand  nombre  d’animaux;  ce  traite- 
ment e.xigerait  du  tems  et  de  la  dépense  et  le  plus  souvent 
il  ne  procurerait  pas  une  guérison  radicale. 

On  conseille  d'abord  la  saignée , s'il  y a rougeur  de  la 
membrane  pituitaire,  plénitude  et  dureté  du  pouls,  qui  fas- 
.sent  juger  une  afflux  nuisible  du  sang  .sur  les  poumons  ; 
on  recommande  aussi  de  détourner  la  sensibilité  exaltée 
dans  ces  organes  , en  opérant , dès  le  coimnencernent  de  la 
maladie,  des  irritations  douces  sur  le  système  dermo'ide  et 
sur  le  canal  intestinal  par  des  laxatifs  , des  .synapisraes,  des 
vésicatoires,  des  sétons. 

Végèce  et  Columelle  qui  appellent  cette  maladie  con'ago, 
conseillent  des  fomentations  d huile,  de  vin,  sur  toute  la 
neau  pour  l’assouplir.  Columelle  assure  qu’on  empêche 
les  bœufs  de  succomber  k l'ulcération  des  poumons , si  on 
leur  traverse  l’oreille  avec  un  morceau  de  racine  de  cou- 
drier, et  qu’on  leur  fasse  boire  pendant  plusieurs  jours  un 
demi-litre  (une  chopine)  de  suc  de  poireau  avec  autant 
d'huile  d'olive  et  de  vin  ; mais  avant  d’appuyer  ce  remède 
j'attendrai  que  quelqu’un  m’en  atteste  les  bons  effets. 

Dans  les  vaches  laitières,  les  sétons  ainsi  que  les  saignées 
font  supprimer  ou  diminuer  le  lait;  on  assure  aussi  q*  les 
acides  le  font  tourner,  que  la  plupart  des  médicamens  lui 
font  contracter  une  saveur  dégoûtante  ; c’est  un  embarras 
de  plus.  On  indique  l’extrait  de  ciguë , le  camphre  , l’opium  ; 
quelques-uns  vantent  la  poudre  de  ciguë  macérée  dans 
l'éther  sulfurique  dont  les  vapeurs  vont  frapper  les  ulcé- 
rations. Tous  ces  moyens  ne  sont  pas  d’ui»  grand  effet 

XOMJÎ  V.  X 


358  P H Y 

dans  la  médecine  des  animaux , où  l’on  ne  compte  pas 
cpmme^un  succès  de  faire  vivre  des  squelettes  et  de  con- 
server des  êtres  valétudinaires.  Frotter  avec  de  l’ail  les 
auges , les  murs , les  longes  et  les  dents  des  animaux , ce 
n’est  qu’un  remède  de  bonne  femme  qui  n'attaque  point  le 
mal  dans  sa  source. 

Aux  vaches  qui  donnent  du  lait  bleu , M.  Dutrosne  fait 
prendre  pendant  quelques  jours , le  matin  à jeun , un  seau 
rie  décoction  de  graine  de  lin , avec  sel  de  nitre  et  crème  de 
tartre , de  chaque  t>  décagrammes  ( a onces)  ; puis  des  infu- 
sions de  fleurs  de  sureau  et  de  coquelicot  ; et  sur  la  fin  de 
l'attaque  il  administre  aloès  8 à i6  grammes  (2  à 4 gros) , 
jusqu’à  ce  que  1a  bête  purge.  Au  bout  de  quarante -huit 
heures  de  ce  traitement , dit-il , si  le  lait *etait  diminué,  sa 
quantité  augmente  d’une  manière  très-marquée , ou  bien  il 
reprend  sa  couleur  naturelle  si  elle  était  altérée  ; d’ailleurs 
les  proportions  du  petit-lait  diminuent , celles  du  beurre  et 
du  fromage  augmentent.  La  saignée  n’est  pas  toujours  indi- 
quée , observe-t-il  encore;  des  vaches  et  un  bœuf  auxquels 
on  la  pratiqua  restèrent  faillis  , c’est-à-dire , maigris  opinià- 
tréinent , et  les  vaches  donnèrent  par  la  suite  beaucoup 
moins  de  lait. 

On  peut  sans  doute  diminuer  la  violence  des  attaques; 
mais  il  paraît  qu’il  n’existe  pas  de  moyens  d’empêcher  ab- 
solument les  retours  de  la  maladie  et  son  issue  fatale  lorsque 
la  lésion  est  bien  prononcée. 

Le  principal  point  est  d’empêcher  la  dégénération  de  la 
péripneumonie  aiguë  dans  l’afl’ection  chronique  qui  nous 
occupe , et  sur-tout  de  prévenir  les  causes  qui  ont  été 
détaillées.  ' 

Les  animaux  qui  ont  la  poitrine  faible  exigent  des  ali- 
mens  solides  en  petite  quantité,  mais  de  qualité  choisie, 
des  travaux  modérés,  de  bonne  eau  pour  boisson  et  des 
haletions  très-saliibres..  Ou  perd  son  tems  et  ses  dépenses 
en  Perchant  à leur  faire  prendre  une  graisse  complète. 
Quand  la  maladie  est  bien  déclarée , il  faut  tes  sacrifier  sans 
attendre  qu’ils  aient  dépéri  d’une  manière  plus  fâcheuse.  (F). 
^ y PHYSIOLOGIE  VEGETALE.  Le  spectacle  sans  cesse 
renaissant  de  ces  nombreux  végétaux,  dont  la  terre  se  pare 
tous  les  priulems,a  conduit  l’homme,  de  leur  contemplation 
à leur  étude.  11  a reconnu  que,  de  ces  agréables  occupa- 
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tions,  il  en  résultait  de  précieux  avantages;  que  la  plupart 
des  observations,  cnap[)arence  de  pure  curiosité, occasion- 
naient souvent  des  découvertes  utiles,  ([u’elles  étendaient 
son  domaine  en  même,  teins  qu  elles  ornaient  son  esprit  et 
multipliaient  ses  idées. 

Dès  que  l'on  fut  convaincu  des  avantages  incalculables 
que  l’on  pouvait  retirer  des  plantes , comme  alimen- 
taires, économi<|ues , ou  médicales,  l’on  sentit  dès-lors  la 
nécessité  de  les  distinguer  les  unes  des  autres,  pour  éviter  des 
erreurs  souvent  dangereuses.  Ce  qui  paraissait  être  en  appa- 
rence le  plus  simple,  était  en  réalité  le  plus  düliciie  : on  a 
cru , pendant  des  siècles,  t|u  il  suffisait  de  bien  saisir  leur  port , 
leur  ensemble  et  leurs  caractères  e.xtérieurs  les  plus  t'rap- 
pans  ; telle  a été  long-tems  la  méthode  des  anciens  : on  son- 
geait peu  à l’analyse  des  fleurs  et  des  linits;  depuis  qu’on 
s’en  est  occupé,  la  .science  a l'ait  des  progrès  bien  plus 
rapides,  mais  elle  n’a  été  réellement  établie  que  lorsque, 
d’après  de  nombreuses  observations , on  a pu  trouver  de 
grandies  généralités , des  caractères  constans  et  invariables, 
il  l'aide  desquels  les  plantes  ont  été  rapprochées  par  petits 
groupes,  distingués  les  uns  des  autres  par  des  attributs 
essentiels,  qui  ont  donné  lieu  k ces  ingénieuses  distributions 
d’ordres,  de  familles,  de  sous-divisions,  de  genres,  d’es- 
])èces  , de  variétés.  Ces  savantes  et  utiles  recherches,  le  but 
essentiel  du  botaniste,  nous  fournissent,  à la  vérité,  les 
moyens  de  reconnaître  les  plantes  , de  les  distinguer;  mais 
)usque-là  on  ne  voit  en  elles  que  des  tonnes  variées  , que 
des  êtres  sans  mouvement  et  sans  vie.  Quel  nouvel  intérêt 
ne  vont-elles  pas  nous  inspirer  si  nous  les  considérons 
comme  des  êtres  vivans  , animés,  qui  croiss'eiit , se-dévè^ 
loppent,  perfectionnent  leurs  organes,  acquièrent  , à une 
. certaine  époque,  ceux  de  la  généialion,  se  fécondent,  et 
assurent  leur  reproduction  par  la  maturité  de  leurs  semences”; 
en6n,  qui  naissent,  vivent  et  meurent  comme  les  animaux? 
Cette  belle  partie  de  l’étude  ‘des  plantes  a ireçu  fe  nom  de 
physiologie  végétale.  Si  elle  peut  exciter  une  louable  curio- 
sité pour  les  grands  phénomèrms  de  la  végétation , elle  n in- 
téresse pas  moins  ragriculteur,  dont  les  travaux  obtiennent 
un  succès  bien  plus  certain  lorscpi’ils  s'ônt  dirigés  d’après 
la  connaissance  de  tout  ce  qui  tient  au  t^éveloppement  des 
plantes , à leur  état  de  santé  et  de  maladie,  aux  causes  par- 
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ticulièrea  qui  donnent  à des  semences  inertes  le  mouvement 
vital , qui  mettent  en  activité  tous  ces  ressorts  admirables 
au  moyen  desquels  des  graines  à peine  perceptibles,  semées 
dans  un  terrain  convenablement  disposé , le  recouvrent  en 
très-peu  de  tems  de  la  plus  brillante  végétation. 

Mais  la  physiologie  , malgré  les  travaux  de  plusieurs  sa- 
vans  très-distingués , est  une  science  presque  encore  au 
berceau  : appuyée  sur  la  connaissance  de  la  structure  des 
organes  intérieurs  des  plantes  , sur  le  jeu  ou  l’action  de  ces 
mêmes  organes , comment  l'œil  de  l’observation  pourra-t-il 
pénétrer  dans  ce  sanctuaire  mystérieux  où  la  nature  exécuta 
une  de  ses  plus  belles  opérations  ? comment  faire  connaître 
des  organes  dont  l’extrême  petitesse  ne  peut  être  saisie  par 
les  meilleurs  microscopes  ? comment  suivre  la  décompo- 
sition, la  combinaison  des  difiérens  fluides  élastiques,  de 
l’eau , de  l’air , de  la  lumière  ([ui  viennent  se  solidifier  dans 
les  végétaux  par  l'action  des  forces  vitales  ? comment  e.xpli- 
quer  la  fonnation  des  diverses  substances  produites  par  les 
plantes,  celles  du  suc  propre,  des  gommes,  des  résines; 
leurs  huiles , leurs  couleurs  , leurs  odeurs  ? Malgré  la  diffi- 
culté , il  faut  cependant  convenir  qu’on  est  déjà  pan^enu  à 
établir  de  beaux  faits , à poser  quelques  principes  généraux, 
et  à recueillir  une  suite  d'obsei'vations  qui  ont  fait  faire  des 
progrès  réels  à la  physiologie  végétale.  Comme  les  bornes, 
ainsi  que  le  but  de  cet  ouvrage , ne  nous  permettent  point  de 
grands  développemens , encore  moins  la  discussion  des  dif- 
férentes opinions  publiées  sur  plusieurs  grandes  questions 
de  la  physiologie , nous  nous  sommes  bornés  à présenter  ce 
qu’il  y avait  de  mieux  établi  sur  cette  science , en  traitant 
les  articles  Germination  , Fleurs  , Fleuraison  , Féconda- 
tion , Fructification  , Graines  , Cotylédons  , Racines  , 
Tige,  Arbre,  Herbes,  Ecorce,  Sève,  Sucs  nourriciers. 
Glandes  , Gommes  , Résines  , Irritabilité  , qu’on  peut  con- 
sulter et  lire  dans  l’ordre  d’après  lequel  je  viens  de  les  indi- 
diquer.  J’ajouterai  ici  quel([iies  considérations  générales 
sur  rétablissement  de  la  végétation  à la  surface  du  globe , 
et  sur  les  principes  qui  en  assurent  l’existence  et  le  déve- 
loppement. 

Accoutumés  avoir,  au  retour  de  chaque  printems  , le» 
mêmes  prairies  revenlir , les  mêmes  arbres  se  couvrir  de 
fÿuillcs,  la  rose  liriller  dans  les  buissons,  nous  songeons- 
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peu  à recliei'cher  quelle  a pu  être  l’origine  de  cette  bell* 
et  abondante  végétation.  Nous  voyons  la  terre  végétale 
servir  de  berceau  aux  jeunes  semences  , et  nous  sommes 
portés  à croire  , sans  autre  réflexion  , que  telle  a été  de 
tout  tems  la  surface  du  globe  , et  que  la  roche  stérile  res- 
tera telle  éternellement , à moins  que  l'industrie  humaine 
ne  s’en  empare,  et  ne  parvienne,  par  sa  constance  , à la 
fertiliser. 

Mais  cette  terre  végétale  elle-même  n’a ‘été  formée  que 
par  la  décomposition  des  plantes  antécédentes  , et  le  sol 
pierreux  , ou  argileux  sur  lequel  elle  repose  a été  jadis  à 
découvert.  Oui  donc  y a déposé  ce  terreau  fécondant?  Ce 
grand  travail , au-dessus  de  toute  force  humaine  , est  uni- 
quement celui  de  la*  nature.  Quels  ont  été  ses  moyens, 
et  par  quelle  puissante  révolution  est-elle  parvenue  à re- 
couvrir d’une  terre  fertile  un  sol  inculte  et  pierreux?  Pour 
exécuter  cette  opération  elle  n’a  besoin  ni  de  boulcverse- 
mens , ni  de  révolutions , qui  ne  sont  guère  que  des  chan- 
gemens  de  localité  ; elle  a créé , elle  a fait  jadis  ce  qu’elle 
fait  encore  aujourd’hui  sous  nos  yeux.  C’est  souvent  faute?* 
de  les  ouvrir  que  ses  travaux  nous  échappent.  Sans  doute 
elle  n’a  pas  commencé  par  produire  des  forêts,  par  créer 
des  bosquets  ; ses  opérations  sont  plus  graduées , plus  suc- 
cessives. 

Poui'  en  découvrir  la  progression  il  faut 4a  chercher  dans 
ces  plantes , que  nous  osons  à peine  appeler  de  ce  nom , soit 
à raison  de  leur  petitesse , soit  à cause  de  leur  peu  d’éclat 
ou  de  leur  forme  singulière  ; dans  ces  plantes  qui  n’ont , 
pour  ainsi  dire , ni  racines , ni  tiges  , ni  feuilles  , rd  fleurs  , 
qui  ne  s’oflVent  à nous  que  sous  l'aspect  d’une  poussière 
verte , jaune , blanche  ou  noirâtre  , ou  comme  des  filamens 
courts  , serrés  par  petits  tas  floconneux  , et  sous  beaucoup  ^ 
d’autres  formes,  auxquelles  l'attention  s’arrête  peu. 

Les  botanistes  leur  donnent  le  nom  de  Cryptogames  (i). 


(l)  Le  mot  de  crjrplogame  est  composé  de  deux  mots  grecs  qui  signifient 
noces  clandestines.  Liunæus  a donné  ce  nom  aux  plantes  dont  les  parties 
de  la  fructification  , et  sur-tout  celles  de  la  fécondation  ne  sont  presque 
point  connues.  Comme  un  grand  nombre  de  ces  plantes  naissent  conti- 
nuellement autour  de  nous  , dans  nos  maisons  , sur  nos  murs  , sur  les 
arbres  de  nos  jardins  , elles  ne  sont  pas  indilférentcs  à connaître  , quoique 
Vou  y fasse  peu  attention.  Ce  n’est  tantôt  qu’une  poussibre  légère , de 
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ou  plantes  dont  le  mode  de  fécondation  nous  est  inconnu-, 
qui  ne  nous  présentent  aucunes  fleurs,  aucunes  semences 
sensibles  ou  évidemment  reconnues  pour  telles  ; tçls  sont 
CCS  byssus  pulvérulens  qui  tapissent  nos  murailles  , ces 
lichens!  étendus  en  larges  plaques  de  diverses  couleurs  !sur 
les  rochers  et  les  pierres ces  con/èrves  dont  se  couvre  la 
silrrace  des.  eaux  dormantes;  enfin  , toutes  ces  parasites  , 
ces  a’cidies  qu’on  n'aperçoit  sur  les  autres  plantes  que 
coinmfe  des  points  à peine  sensibles. 

Mais  on  dédaigné,  on  méprise  ces  plantçs  sans  éclat: 
cependant  loisque  l’œil  perçant  du  génie  eut  étudié  leurs 
rapports  dans  l'ordre  naturel  des  choses  , dès  qu’il  eut 
médité  sur  les  fonctions-  importantes  qu’elles  avaient  à 
leinplir , et  sur  le  rang  qu’elles  occupaient  dans  le  sj  stème 
général  de  l'univers , elles  Ont  pris  alors  un  caractère  de 
grandeur  qui  a fixé  les  regards. 

On  a reconnu  qu’elles  devenaient  la  base  de  toute  vé- 
gétation dans  les  lieux  qui  d abord  en  étaient  privés  , 
particuliérement  dans  les  terrains  secs  , pierreux,  stériles; 
•que  par  elles  les  roches  les  plus  dures  finissaient  par  se 
couronner: de  forêts  , -qui  jamais  n eussent  existé,  si  la 
masse  , de  terre  végétale  nécessaire  pour  leur' entretien 
n’eût  été  longuement  préparée  par  une  succession  'de  végé- 
taux , telle  qu’on  peut  y obseirer,  en  quelque  sorte,  dans 
les  diverses  espèces  qui  se  -succèdent , 1 échelle  graduée  de 
leur  composition.  . to 

Suivons  cette  belle  opération  sur  les  rocJies  incultes,  sur 
les  pierres  à nu  , et  même  sur  les  murs  de  nos  habitations  , 
pour  la  placer  plus  directement  sous  nos  yeux;  nous  ver- 
rons ces  pierres  lisses  j dures  , compactes,  se  couvrir d’aborel 
de  ces  byssus  pulvérulens  ou  filamenteux  , dont  noi!S  avons 


couleur  variée  , qui  s'âttatlic-  -partout  aux  pierre?!  , aux  mur.?  , sur-tout 
dans  les  lieux  humides  ; c'est  ce  que  l'on  nomme  d’autres  fois  ce 

sont , sous  des  formes  un  peu  plus  sen.sibles  , des  croûtes  écailleuses , 
coriaces  ou  foliacées  , gariiies  souvent  de  tubercules , de  petits  godets  , 
de  petites  coupes  d'une  forme  assez  agréable  . couvertes  d'iine  poudre  fa- 
rineuse , que  l'on  croît  être  la" semence  , et  qui  croissent  également  sur 
les  murs  , le  tronc  des  arbres  , .snr  la  terre , etc.  ; ce  sont  les  licfiats.  On 
appelle  eotyjerçes  cette  sorte  d'éoume  verdâtre  . iilamentcuse  , qui  flotte 
il  la  surface  des  eaux  dormantes.  Toutes  ces  plantes  sont  faciles  il  rccon- 
naitre.  Elles  ne  se  propagent  guère  que  lorsque  les  pluies  sont  fréipientes, 
et  dans  les  saisons  froides  et  humides  de  l'année. 
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parlé  plus  haut  : ils  n’ont  besoin  pour  exister  que  cTim 
peu  d’humidité , et  d’être  garantis  du  soleil  qui  les  dessé- 
cherait; aussi  ne  croissent-ils  qu’à  l’ombre  et  pendant  les 
saisons  pluvieuses  de  l’année.  Ce  sont  eux  qui  font  dispa- 
raître la  blancheur  de  nos  murailles  , qui  leur  donnent  cette 
teinte  rembrunie  si  désagréable  à l’œil  ; qui  impriment  le 
cachet  de  la  vétusté  sur  nos  vieux  châteaux  , sur  nos  idi- 
ticcs  gothiques.  Ah  ! du  moins , s'ils  respectaient  ces  beaux 
marbres , ces  statues  animées  par  le  génie  de  la  sculp- 
ture (i)  ! mais  , destinés  par  la  nature  à jeter  les  fondemens 
de  la  végétation  , ils  se  hâtent  de  remplir  cette  tâche  im- 
portante. 

Dépourvus  de  racines  , il  ne  leur  faut  point  , comme 
aux  autres  plantes  , de  terre  végétale  pour  les  fixer  ; ils 
ont , par  leur  organisation,  la  faculté  de  s’appliquer  sur  les 
corps  les  plus  durs , de  s'y  étendre  , de  les  revêtir  par  le 
prolongement  et  les  ramifications  sans  nombre  de  leur  fila- 
raens.  Ce  n’est  point  par  des  semences  qu’ils  se  multiplient 
et  se  propagent , du  moins  jusqu’alors  l’observation  la  plus 
scrupuleuse  ne  nous  a rien  montré  en  eux  qui  y soit  rela- 
tif. Il  parait  que , rapprochés  des  polypes  , parmi  lesquels 
un  naturaliste  moderne  a même  essayé  de  les  ranger  , ils 
sont , pour  ainsi  dire  , tout  semence.  Chaque  partie  d’eux- 
mêmes  est  prolitére,  et  peut  seule,  par  le  simple  dévelop- 
pement , couvrir  une  surface  très-considérable  de  terrain. 
Cette  végétation  est  très-rapide  lorsqu’elle  est  favorisée 
par  les  circonstances,  c’est-à-dire,  par  l’ombre  et  l'humi- 
dité. Tous  les  jours  le  bjssus  vert  vient  tapisser  les  licujt 
de  nos  logemens  les  plus  humides  et  les  moins  fréquentés. 

' Si  ces  byssi/s  , si  quelques  espèces  de  lichens  , qui  en 
approchent,  n’unl  pas  besoin  de  terre  végétale  pour  leur' 
existence  , ils  en  fournissent  par  leur  décomposition  , en 
très-petite  quantité  à la  vérité , mais  suffisamment  pour  de- 
venir la  terre  natale  de  plusieurs  autres  petites  plantes  qüi 
leur  succèdent  , telles  que  certaines  espèces  de  mousses  , 
des  lichens  rameux  ou  foliacés.  Dès  qu’une  fois  un  rocher 


(i)  Les  personnes  qui  ne  se  sont  point  livrées  à IVtude  de  ta  nature  , -, 
seront  peut-être  étonnées  d'apprendre  que  toutes  ces  taches  noires  ou 
verdâtres  qui  dégradent  les  belles  statues  et  les  murs  de  leurs  habitations 
sontde  véritables  plantes.  Ces  plaques  noires , pulvérulentes,  sont  formées 
par  un  hysstis  , que  Linnisus  a nommé  hyssus  anilquilatù . 
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en  est  couvert , la  végétation  y est  assurée  pour  des  siècles; 
les  fondemens  en  sont  jetés , et  il  ne  faut  plus  que  du  tems 
à In  nature  pour  le  couronner  de  forêts.  Si  l’homme,  borné 
à une  existence  d’un  moment , n'en  peut  être  le  témoin , il 
\ en  conçoit  sans  peine  la  progi'ession. 

Cette  petite  couche  de  terre  végétale  augmente  d’année 
à autre;  elle  fournit  tons  les  ans  une  végétation  plus  abon- 
dante , et  des  plantes  d’une  espèce  bien  plus  forte.  Alors 
ce  même  sol , couvert  peu  auparavant  de  byssiis , de  licliens , 
est  déjà  en  état  de  produire  des  gramens , et  d'autres  plantes 
herbacées  qui  appellent  lesanimaii.x  de  toute  espèce.  Leurs 
dépouilles,  ajoutées  au.x  débris  des  plantes,  vont  encore 
contribuer  à exliausser  ce  sol  naissant  : déjà  c’est  mie  prairie 
fertile;  c’est  un  parterre  de  fleurs  , d où  s’élancent  quelques 
jeunes  arbrisseau.x , et  auxquels  enfin  succèilent  les  grands 
arbres,  lorsque  l'épaisseur  du  terrain  le  permet. 

Tel  est  le  secret  de  la  nature  , qui  n’en  est  plus  un  pour 
l’œil  cpii  observe  ; tels  sont  les  progrès  de  la  végétation 
commencée  par  de  simples  byssus , par  quelques  lichens  , 
et  par  des  tapis  de  mousses.  Voyez  ce  mur  qui  menace 
ruine , visitez  son  sommet  ; vous  y trouverez  une  couche 
de  terreau  de  plusieurs  pouces  d épai.sseur.  (Quelle  main 
autre  que  celle  de  la  nature  à pu  l'y  déposer  'i  ce  quelle 
exécute  en  partie  sur  nos  murs  elle  l’opère  tous  les  jours 
en  grand  sur  les  roches  arides  ; ces  lieux  , que  fuyaient 
tous  les  animaux  à cause  de  leur  stérilité  , devenus  fé- 
conds par  la  végétation  ; sont  bientôt  peuplés  de  nom- 
breuses colonies  d’ètres'  nvans  ; la  chèvre  y vient  brouter 
Jes  succulentes  graminées  ; l’oiseau  s’y  nourrit  de  leurs 
semences  farineuses  : souvent  l'homme  y fixe  son  séjour  ; 
la  charme  y imprime  de  larges  sillons-,  et  de  riches  épis 
flottent  par  ondulations  sur  ce  sol  jadis  inculte  et  désert. 

Après  avoir  considéré  ces  plantes  cryptogames  dans  l’or- 
dre de  la  nature  , en  réfléchissant  sur  leur  composition  , 
nous  reconnaîtrôns  que  si  elles  sont  la  base  de  la  végéta- 
tion , elles  sont  encore  le  point  de  départ  des  êtres  végé- 
tans.  Ce  sont,  de  toutes  les  plantes  , celles  qui  ont  l’orga- 
nisation la  plus  simple  : point  de  racines , point  de  fleurs, 
avons-nous  dit,  point  de  feuilles,  point  de  semences  con- 
nues; elles  sont,  par  conséquent,  privées  des  organes  qui 
constituent  ces  difl’àrcntes  parties. 
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A paiHr  de  ces  plantes,  les  moins  composées  que  nous 
connaissions,  nous  voyons  celles  (|ui  les  suivent  présentei' 
insensiblement  une  organisation  plus  compliquée;  elle  est 
déjà  tlans  les  moisissures  , dans  les  champignons  , plus 
avancée  que  dans  les  ùyssus  , les  conferves  , etc.  ; on  y ob- 
serve quelques  organes  particuliers  qui  paraissent  contenir 
une  poussière  ou  une  liqueur  séminifère. 

Dans  les  lichens  , l'organisation  végétale  commence  à 
nous  otl'rir  quelques  filamens  assez  .semblables  aux  racines , 
des  expansions  foliacées , mais  qui  ne  sont  pas  encore  de 
véritables  feuilles  , des  cupules.,  des  pores , des  cavités  de 
formes  dillérentes  , chargées  il’une  poussière  qui  doit  aussi 
avoir  sa  destination  , et  que  l’on  prend  pour  des  semences 
sans  en  avoir  la  certitude. 

Dans  les  mousses  , nous  trouvons  de  véritables  racines  , 
des  tiges,  des  ramifications  , des  feuilles  , mais  encore  très- 
simples,  petites,  à peine  veinées  , sans  pétioles,  sans  dé- 
coupures; des  capsules  composées  de  plusieurs  pièces,  qui 
contiennent  une  poussiète  abondante  , et  d'autres  organes 
qui  ont  des  rapports  avec  ceu.x  de  la  fécondation , mais  dans 
un  état  encore  très- imparfait  en  les  comparant  avec  ceux 
des  grands  végétau.x. 

l’ius  développées  dans  la  famille  nombreuse  des  Jbu- 
gères , les  feuilles  y oll'rent  des  attributs  que  ne  nous  ont 
pas  encore  présentés  les  plantes  précédentes.  Ces  feuilles 
sont  amples,  grandes,  simples  ou  ramifiées,  ailées,  den- 
tées : les  liges , dans  quelques  espèces , deviennent  ligneuses, 
mais  les  organes  de  la  fructification  y sont  encore  peu 
avancés.  Nous  ne  les  connaissons  qii’imparfaitement;  ce 
sont  des  vésicules  sphériques  on  alongées  , souvent  entou- 
rées d’un  anneau  ou  d’un  cordon  en  chapelet , à une  seule 
loge,  qui  s’ouvre  transversalement  avec  élasticité,  et  laisse 
échapper,  de  sa  cavité,  des  globules  nombreux  assez  sem- 
blables à une  poussière  très-fine , qu’on  croit  être  de  véri- 
tables semences  ; ces  pacpiets  sont  placés  immédiatement 
sur  le  dos  des  feuilles  , tantôt  en  tubercules  arrondis , tan- 
tôt en  forme  de  lignes  fort  diversifiées  par  leur  situation  et 
leur  figure. 

Alais  il  y a encore  loin- de  la  fructification  des  fougères 
à celle  de  ces  plantes  parfaites  qui  étalent , avec  tout  le  luxe 
de  la  végétation  , leurs  corolles  magnifiques  décorées  des 
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plus  riches  couleurs  .'Nous  y arriverons  graduellement,  et 
déjà  les  graminées , sous  les  deliors  modestes  de  la  sim- 
plicité , nous  présentent , dans  l’intérieur  de  leurs  balles 
ou  de  leurs  écailles , le  phénomène  admirable  des  deux 
sexes  existans  dans  les  plantes  comme  dans  les  animaux, 
et  sans  le  concours  desquels  la  iécondation  des  semences 
ne  peut  avoir  lieu. 

Si  les  graminées  connues  sous  le  nom  vulgaire  et  trop 
général  de  foins  n’ont"  pas  l’éclat  de  beaucoup  d’autres 
plantes,  elles  en  possèdent  du  moins  toutes  les  parties  es- 
sentielles ; les  organes  de  la  reproduction  sont  renlermés 
dans  une  double  enveloppe  écailleuse  qui  remplace  les 
calices  et  les  corolles  de  beaucoup  d’autres  végétaux.  Elles 
sont  rarement  ramifiées . et  leurs  tiges  sont  faibles  , creuses  et 
légères.  Leur  existence  ne  se  prolonge  guère  au-delà  d’une 
année;  mais  les  racines,  dans  un  grand  nombre,  produi- 
sent de  nouvelles  tiges  , et  viennent  au  secours  des  se- 
mences. 

Anivés  à ce  point  de  perfection  , nous  ne  suivrons  pas 
davantage  le  développement  des  êtres  végétans  : nous  en 
avons  dit  assez  pour  que  chacun  puisse  concevoir  par 
quelle  admirable  progression  la  nature  a conduit  la  végé- 
tation depuis  les  hyssus  Jusqu’aux  arbres  majestueux  de 
nos  forêts  ; comment  elle  passe  , des  tiges  herbacées  et 
simples  , aux  tiges  dures  , ligneuses  , branchues  ; com- 
ment les  écailles  sèches  et  sans  couleur  des  graminées  sont 
converliès,  dans  la  rose  et  le  lis,  en  pétales  d’une  beauté 
parfaite  pour  les  foimes  , et'  d’un  éclat  si  séduisant  pour 
la  vue. 

Considérons  maintenant  les  moyens  que  la  nature  em- 
ploie pour  l’entrelicn , l’accroissement  de  cette  belle  végé- 
tation ; nous  les  trouverons  dans  la  terre  que  nous  foulons, 
dans  l’air  que  nous  respirons , dans  la  lumière  et  la  chaleur, 
principes  actifs  de  l’existence  et  de  lu  fécondité. 

Des  semences  sont  jetées  dans  un  terrain  dont  la  sur- 
face ne  nous  offre  aucune  apparence  de  végétation  ; en 
très -peu  de  tenis  celte  triste  nudité  est  recouverte  de 
prairies  feiiiles,  de  gazons  verts,  de  parterres  tleuris;  les 
épis  s’élancent  de  l’extrémité  de  leurs  chaumes  ; les  arbres, 
chargés  de  fleurs  , nous  promettent  des  fruits  délicieux  ; 
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et  bientôt  la  gi'appe  partumée  s’offiira  , sur  son  cep  pliant , 
à la  main  tendue  pour  la  cueillir.  Cette  belle  verdure , ces 
fleurs,  ces  l'ruits  , ces  moissons  , enfin  celte  fécondité  de 
la  végétation,  comment  l’avons-noiis  obtenue?  de  cjuelques 
graines  confiées  au  sein  (je  la  terre. 

Nous  sommes  trop  familiarisés  avec  cette  grande  opéra-  • 
lion  de  la  nature  pour  qu'elle  excite  en  notre  àme  celte 
vive  émotion  que  lui  fait  éprouver  tout  spectacle  extraor- 
dinaire et  imposant  : cependant  nn  charme  puissant  nous 
entraîne  vers  elle , el  il  n’y  a que  Ircs-peu  d'hommes  indif- 
férens  aux  merveilles  de  la  végétation.  Bocages  frais,  asiles 
solitaires , vous  appelez  le  sage  sous  vos  ombrages  ; en  y 
savourant  le  doux  plaisir  de  l’existence  il  ouvre  son  àme  h 
la  méditation , et  frappé  d’étonnement  à la  vue  des  œuvres 
de  la  création  , il  se  demande  avec  une  inquiète  curiosité 
comment , d’une  semence  souvent  fort  petite  , peut  sortir  cet 
arbre  toutl’u  qui  dans  peu  ombragera  sa  demeure. 

La  vie  végétative  , ainsi  que  la  vie  animale  , sera  tou- 
jours pour  l'homme  un  phénomène  ine.xplicable.  Nous  ne 
pouvons  qu’entrevoir  (juelques-unesdes  causes  qui  en  favo- 
risent l’existence , et  les  lois  que  l’auteur  des  êtres  a établies 
pour  son  développement  : mais  cette  connaissance  exige 
de  très-longues  observations  j et  ces  observations  que  de 
fois  ne  nous  ont-elles  pas  elles-mêmes  jetés  dans  l’erreur? 
Les  plantes  nous  en  fourniront  la  preuve  , si  nous  exami- 
nons par  quelles  causes  les  hommes  sont  re.stés  si  long- 
tems  dans  l’ignorance  sur  les  véritables  principes  de  la 
végétation  ; et  cependant  l'observation  paraissait  autoriser 
l’opinion  erronée  que  d’abord  on  en  avait  conçue.  Ce  fait 
mérite  d’être  développé.  Long-tems  on  a ciu  et  l’on  croit 
encore  assez  généralement  (|ue  la  terre  dépo.‘'ée  par  les 
j)lantes  au  moment  de  leur  décomposition,  était  celle  en- 
levée au  sol  dans  lequel  elles  avaient  vécu  ; et  voici  lès 
principaux  faits  qui  semblent  autoriser  cette  opinion. 

Si  nous  plaçons  des  semences  dans  de  la  terre  végétale, 
dans  du  sable  ou  de  l’argile , nous  ne  tardons  pas  h recon- 
naître que,  de  ces  trois  substances  la  terre  végétale  e.st  la 
plus  favorable  à la  végétation,  la  seule  où  elle  puisse  par- 
faitement réussir;  que  les  plantes  languissent  et  se  dessé- 
chent dans  le  sable  ; qu’elles  pouiTissçnt  ou  ne  peuvent  lever 
dans  l’argile.  ■ ‘ 
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Quand  les  plantes  se  décomposent , elles  produisent  de 
la  terre  végétale  : voilà  donc  une  restitution  faite  au  sol 
dans  lequel  elles  sont  nées  , et  qui  les  a nourries  comme 
une  mère  nouirit  son  enfant  du  lait  de  ses  mamelles. 

Lorsqu'un  terrain  a servi  pendant  un  certain  nombre 
ià  'années  à la  végétation , il  s’épuise , se  dessèche , il  n’est 
plus  qu’une  terre  pulvérulente,  sans  principes  substantiels 
et  où  les  plantes  ne  croissent  qu’avec  peine  : ce  sol , dit-on  , 
ne  doit  donc  sa  stérilité  qu’aux  plantes  qui  l’ont  épuisé. 
Allons  plus  loin. 

Pour  rétablir  sa  fécondité  on  emploie  des  engrais.  Les 
meilleurs  sont  ceux  que  fournissent  les  matières  animales 
et  végétales  en  putréfaction.  Ces  engrais  contiennent  abon- 
damment des  substances  grasses  , huileuses  , alcalescentcs , 
des  particules  nitreuses  , salines , etc.  Nous  retrouvons , dans 
les  plantes  , les  mêmes  principes  , des  huiles , des  alcalis , 
de  la  potasse,  du  nitre,  etc.  11  n’est  donc  plus  étonnant  que 
les  fumiers  soient, si  favorables  à la  végétation,  puisque 
les  plantes  y trouvent  tout  formés  les  principes  de  leur 
constitution. 

Il  paraît  difficile,  au  premier  aspect,  de  se  refuser  à 
l’évidence  de  ces  observations.;  l’analyse  chimique  la  plus 
rigoureusè  n’inspirerait  guère  plus  de  confiance  ; tejle  que 
le  phénix  de  la  fable , la  plante  va  donc  renaître  de  sa 
propre  destruction  ; c’est  la  terre  végétale  qui  l’a  nour- 
* rie,  c’est  cette  même  terre  qu'elle  restitue  après  sa  mort, 
pour  le  développement  des  nouvelles  semences  : rien 
^ en  apparence  de  plus  évident;  mais  voici  d’autres  faits 
qui  nous  donneront  des  conséquences  tout-à-fait  contraires 
à celles-ci.  • 

L’attrait  attaché  aux  charmes  de  la  végétation  nous 
porte  à orner  les  tablettes  de  nos  cheminées  de  narcisses, 
de  jacinthes,  de  tubéreuses,  etc.,  qui  croissent  parfai- 
tement bien  dans  des  carafes  pleines  d’eau.  Voilà  des 
plantes  qui  fournissent , comme  toutes  les  autres , de  la 
teiTe  végétale,  des  huiles,  des  sels,  etc.,  et  cependant 
elles  n’ont  végété  que  dans  l’eau. 

Cette  observation  a fait  naître  des  doutes  sur  l’absorption 
de  la  terre  végétale  par  les  plantes  ; et  plusieurs  physiciens 
ont  cherché , par  des  expériences  relatives , à s’assurer  de  la 
vérité.  Duhamel,  dans  son  excellent  Traité  ch  la  physique. 
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des  arbres , en  cite  un  grand  nombre.  Voici  les  plus 
frappantes  : 

Boyle  ayant  fait  sécher  au  four  une  certaine  quantité  de 
terre,  il  la  pesa,  et  sema  dedans  de  la  graine  de  courge  ; 
quoique  cette  terre  n’eût  été  arrosée  que  d’eau  de  pluie  ou 
\ de  source , elle  produisit , dans  sa  première  expérience , 
une  plante  qui  pesait  près  d’un  kilogr.  et  demi  ( 3 livres)  , 
et  dans  la  seconde  elle  en  produisit  une  autre  qui  pesait 
plus  de  ^ kilogrammes  ( i4  livres)  ; cependant  dans  l’une 
et  l’autre  expérience , la  terre  desséchée  et  pesée  de  nou- 
veau , n’aurait  pas  perdu  sensiblement  de  son  premier 
poids. 

Vanhelmont,  après  avoir  pesé  5o  kilogram.  ( 100  livres) 
de  terre,  y avait  planté  un  saule  pesant  a5  kilogrammes 
(5o  livres)  ; il  avait  arrosé  cette  terre  avec  de  l’eau  distillée 
ou-  de  feau  de  pluie  , et  l’avait  couverte  d’un  couvercle 
d'étain  percé  de  plusieurs  trous  , pour  empêcher  qu’aucune 
terre  ne  pût  s’y  mêler.  Cinq  ans  après , ayant  «retiré  cef 
arbre  de  la  terre  pour  le  peser  avec  toutes  ses  feuilles  , il  se 
trouva  peser  84  kilogrammes  ( 1 69  livres  3 oqces) , quoique 
la  terre  n’eût  perdu  que  61  grammes  (a  onces)  de  son 
premier  poids.  . ' 

En6n , Bonnet  et  plusieurs  autres  ont  répété  des  expé- 
riences faites  h Berlin  sur  la  végétation.  Elles  consistaient 
à élever  difierentes  plantes  dans  la  mousse , sans  la  moindre 

Eortion  de  terre  végétale.  Bonnet  en  a obtenu  des  pois , des 
aricots  , de  l’orge , de  l’avoine  , qui  fructifièrent  très-bien  ; 
des  œillets  dont  les  fleurs  étaient  fort  odorantes , des  renon- 
cules , des  anémones,  des  tubéreuses,  toutes  plus  vigou-  f 
reuses  qu’en  pleine  terre  ; il  a recueilli  d’excellens  fruits  sur 
des  arbres  élevés  de  la  même  manière , entre  autres  du  raisin 
blanc , des  prunes  de  reine  Claude , etc. , dont  les  fruits 
étaient  aussi  beaux  et  d’aussi  bon  goût  que  ceux  des  arbres 
plantés  dans  la  meilleure  terre. 

D’autres  ont  été  plus  loin  ; ils  se  sont  servis  de  coton , de 
laine , d’éponges  mouillées , de  sable  bien  lavé , de  verre 
pilé.  Ces  expériences  ont  toutes  fort  bien  réussi;  cependant 
aucun  de  ces  moyens  n’a  produit  une  aussi  belle  végétation 
que  la  mousse.  Les  difiérens  sels  que  l’on  a fait  dissoudre 
dans  les  eaux  d’arrosement , ainsi  que  celles  avec  lesqtkelles 
on  avait  lessivé  des  fumiers,  n’ont  produit  aucun  avan- 
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tage  ; elles  sont  même  quelquefois  devenues  nuisibles  , 
lorsqu’apparemment  elles  étaient  trop  chargées  de  particules 
salines. 

D'après  de  semblables  expériences  il  n’est  plus  possible 
de  douter  que  la  terre  végétale,. produite  par  les  plantes,  ne 
doive  sa  formation  à toute  autre  cause  qu’à  celte  à laquelle  / 
on  fa  rapportée  pendant  long-tems.  IL  faut  nécessai- 
rement reconnaître  qu’elle  n’est  pas  fournie  par  le  sol 
où  croissent  les  plantes  ; elle  ne  peut  donc  être  que  le 
résultat  de  la  combinaison  des  élémens  qui  entrent  dans  la 
végétation. 

Une  opinion  qu’on  s’obstinait  à rejeter , et  qui  seule 
cependant  pouvait  ramener  dans  le  chemin  de  la  vérité , 
était  celle  appuyée  sur  l’idée  que  les  fluides  les  plus  subtils 
peuvent  se  changer  en  corps  solides.  On  ne  concevait  pas 
comment  les  troncs  durs  et  ligneux  des  arbres  , les  terres  , 
les  sels  qui  en  résultent,  pouvaient  être  formés  uniquement 
de  fluides  éthérés,  à peine  sensibles  à nos  organes.  On 
admettait  bien  beau , l’air , le  feu  comme  principes  élémen- 
taires des  plaptes  et  de  la  plupart  des  autres  corps  de  la 
nature;  mais  la  partie  solide,  terreuse,  devait  être  nécessai- 
rement produite  par  l’élément  terreux , que  cependant  on 
n’avait  jamais  pu  ni  connaître,  ni  définir,  et  qui  nest  en 
réalité  qu’un  être  de  raison. 

Puisqu’il  est  prouvé  que  les  plantes  croissent  très-bien 
sans  le  secours  de  la  terre  végétale , il  faut  donc  nécessai- 
rement chercher  ailleurs  les  principes  de  leur  accroissement. 
Les  nouvelles  découvertes  de  la  chimie,  les  nombreuses 
expériences  faites  sur  la  transpiration,  sur  la  nutrition  des 
végétaux , ont  enfin  jeté  quelque  joun  sur  celte  opération 
mystérieuse. 

Les  plantes  ont  toutes  leurs  parties  chargées  extérieure- 
ment lie  pores  absorbans  d’une  petitesse  extrême  : ces  pores 
ne  sont  que  l’extrémité  de  vaisseaux  qui  se  ramifient  et  se 
distribuent  dans  le  corps  du  végétal,  à peu  près  comme 
les  veines  chez  les  animaux  ; mais  dans  ces  derniers  les 
vaisseaux  absorbans  remplissent  leurs  principales  fonctions 
à l’intérieur,  parce  qu’en  effet  c’est  dans  leur  intérieur  que 
se  préparent, à l’aide  de  la  digestion,  les  alimens  qui  doivent 
les  nourrir.  Il  n’en  est  pas  de  même  îles  plantes  ; privées 
des  organes  internes  qui  composent  l’estomac  dans  les 
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animaux,  cfs  porcs  intérieurs  ét  absorbans  qui  le  tapissent, 
les  plantes  les  ont  à l'extérieur.  11  faut  donc  que  leur  nour- 
riture leur  soit  présentée,  pour  ainsi  dire,  toute  digérée, 
et  quelle  se  trouve,  soit  dans  l’atmosphère  qui  les  entoure, 
soit  dans  le  sein  de  la  terre  où  s'étendent  leurs  racines. 
Les  fluides  élastiques  remplissent  parlai tejnent  bien  ce  but; 
et  les  substances  que  nous  trouvons  toutes  formées  dans  les 
plantes  , nous  prouvent  en  outre  quelles  en  sont  réellement 
composées.  Nous  ne  pouvons  donc  plus  douter  que  ces 
fluides  ne  contribuent  presque  seuls  à la  formation  des 
vég^aux.  L’c.xpérience  nous  a fait  découvrir  »me  partie  de 
leurs  fonctions,  et  leurs  combinaisons  les  plus  essentielles , 
ainsi  que  nous  allons  le  voir,  en  nous  arrêtant  à ceu.x  qui 
nous  ont  paru  remplir  dans  la  végétation  les  fonctions  les 
plus  importantes. 

L’e.\ü  est  un  des  grands  moyens  que  la  nature  a employés 
pour  le  développement  de  la  végétation.  Ce  fluide,  à la 
vérité,  n’est  élastique  que  lorsqu  il  est  réduit  à l'état  de 
vapeur;  mais  aussi  est-ce  sous  cette  forme  qu’il  favorise 
davantage  l'accroissement  des  plantes;  et  quoique  celles-ci 
végètent  avec  force  au  inilieu  de  l’eau  en  masse , il  est  plus 
que  probable  qu’en  l'absorbant  ils  la  divisent , la  réduisent , 
à mesure  (|u’elles  s’en  emparent , à l’état  de  vapeurs  , et  que 
nous  ne  les  voyons  jamais  plus  vigoureuses  (jue  lorsqu’elles 
sont  entourées  d’une  atmosphère  humide.  Une  expérience 
met  ce  fait  en  évidence  pour  ceux  en  qui  il  resterait  quelque 
doute.  Des  branches  d'arbres,  des  plantes  fanées  placées 
dans  un  lieu  humide , ou  entre  des  linges  mouillés  qui  les 
environnent  sans  les  toucher  , reprennent  en  très-peu  de 
tems  toute  leur  vigueur  ; effet  qui  ne  peut  avoir  lieu  que 
parce  que  l’eau  en  vapeurs  a pénétré  dans  les  vaisseaux  de 
ces  plantes  par  les  pores  absorbans  des  jeunes  tiges  et  des 
feuilles. 

L’atmosphère  est  chargée  de  fournir  aux  plantes  leur 
nourriture  habituelle.  Pour  y satistaire  elle  eidève  conti- 
nuellement à la  surface  des  mers  , des  lacs  , et  des  fleuves 
une  Irè.s-grande  quantité  d’eau  qu’elle  tient  en  dissolution  , 
ou  en  état  de  vapeurs  : celles-ci  condensées, oapprochées, 
converties  en  nuages,  errent  au  milieu  de  fair  au  gré  des 
vents , jusqu’à  ce  que  li.xées  par  l’attraction  des  forêts  , 
elles  s’y  précipitent  en  pluies  nutritives.  Les  feuilles  en 
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sont  Inondées , et  la  terre  les  reçoit  dans  son  sein  : cette 
portion  d’eau  elle  la  tient  en  réserve  pour  alimenter  les 
racines  , et  suppléer,  dans  les  tems  de  sécheresse,  au  dé- 
faut de  pluies. 

L’avidité  des  plantes  pour  l’eau  est  si  puissante , qu’elles 
paraissent,  quoiqu’immobiles  et  fixées,  jouir,  dans  cer-^ 
tains  cas  , d’un  mouvement  presque  spontané.  Celles  qui 
se  trouvent  dans  un  terrain  sec,  peu  éloigné  d’un  autre 
plus  humide  , dirigent  leurs  racines  vers  ce  dernier  ; lors- 
qu’elles sont  dans  une  atmosphère  chargée  de  vapeurs,  les 
feuilles  les  attirent  à elles  avec  une  telle  force  qu’ell»s  en 
sont  toutes  humides;  et  si  l’on  y fait  attention,  l’on  remar- 
quera que  ce  phénomène  a lieu  par  un  principe  différent 
de  celui  qui  occasionne  la  condensation  des  vapeurs  sur^ 
des  corps  froids.  Les  pierres  , les  cailloux,  le  fer  ont  certai- 
nement une  température  très-inférieure  à celle  des  plantes; 
les  vapeurs  devraient  donc  s’y  condenser  de  préférence  à 
d’autres  corps  moins  froids  , et  cependant  j’ai  bien  souvent 
remarqué  des  plantes  chargées  d’humidité , tandis  que  dans 
les  mêmes  lieux  la  surface  des  corps  plus  froids  était  par- 
faitement sèche.  On  peut  vérifier  cette  observation  sur  les 
plantes  qu’on  élève  sous  châssis.  Si  l’humidité  y règne  , 
elle  est  plus  abondante  sur  les  plantes  que  sur  les  autres 
corps  : si  elle  est  en  moindre  quantité  , les  plantes  seules 
en  sont  imprégnées.  Il  faut  donc  reconnaître  dans  les 
plantes  une  puissance  , une  force  d’attraction  particulière 
pour  attirer  à elles  les  molécules  aqueuses  suspendues 
dans  une  atmosphère  humide.  ' • 

Ce  phénomène,  est  encore  très-remarquable  dans  ces 
abondantes  rosées  du  matin  et  du  soir,  flottantes  dans 
l’atmosphère,  à la  surface  de  la  terre  , sur-tout  pendant  les 
beaux  jours  de  l’été.  A peine  sont-elles  sensibles  dans  les 
plaines  arides  et  stériles  , tandis  que  les  plantes  en  sont 
inondées.  Elles  suppléent  aux  pluies  souvent  rares  dans 
cette  saison  sèche  et  brûlante.  » 

. Peut-être  même  trouverons-nous  , dans  cette  force  par- 
ticulière d’attraction  des  plantes  pour  l’eau , la  cause  pour 
laquelle  les  nuages  se  réunissent  de  préférence  sur  les 
grandes  forêts  , tandis  qu’ils  paraissent  fuir  les  plaines 
arides.  Quelques  physiciens  ont  prétendu  que  l’agitation 
des  arbres  déterminait  la  direction  dès  nuages  sur  les  forêts; 
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mais  ceffe  caiisp , si  elle  a lieu , nVn  est  pas  la  plus  puis- 
sante. Il  paraît  bien  plus  naturel  de  croire  que  les  milliers 
de  pores  absorbans  que  ces  grands  végétaux  tiennent 
toujours  ouverts  , forcent  les  nuages  à s’arrêter  au-dessus 
d’eux , et  par  leur  entassement  à se  résoudre  en  pluies 
fécondantes.  JiOrsque  nous  environnons  des  plantes  fanées 
de  linges  mouillés  placés  à une  petite  distance  , je  ne. 
doute  presque  pas  , s’il  était  accordé  à nos  yeux  de  saisir 
la  ténuité  des  eaux  en  vapeurs,  que  nous  n’aperçussions 
les  émanations  humides  de  ces  linges  se  diriger  particulié- 
rement vers  les  plantes  comme  la  fumée  se  dirige  de  pré- 
férence vers  le  corps  embrasé  ((ui  en  est  le  plus  voisin.  Si 
la  plante  , à raison  de  sa  siccité  , est  privée  de  la  faculté 
d’aller  chercher  sa  nourriture,  il  faut  liien  qu’elle  ait  celle 
de  l’attirer.  Nous  retrouvons  la  même  faculté  dans  ces 
animaux  que  la  nature  a fixés , comme  les  plantes , à une 
place  déterminée. 

La  quantité  d’eau  que  les  plantes  absorbent  est  si  con- 
sidérable, que  Haies  a trouvé  qu’une  plante  qui  ne  pesait 
que  trois  livres  , avait  acquis  une  augmentation  de  deux , 
et  qu’elle  en  pesait  cinq  après  être  restée  quelque  teins 
plongée  dans  l'eau. 

Les  brouillards,  les  rosées  sonf  encore  un  des  grands 
moyens  que  la  nature  emploie  pour  que  les  plantes  re- 
çoivent régulièrement  le_  soutien  de  leur  existence.  Mais 
combien  de  fois,  dans  la  saison  bridante  de  l’été,  n’avons- 
nous  pas  accusé  la  nature  de  refuser  aux  plantes  la  noun  i- 
ture  qu'elle  leur  doit?  Ces  plaintes  sont  injustes , comme 
toutes  les  autres  accusations  que  l’homme  élève  continuel- 
lement contre  cette  mère  bienfaisante.  Il  l’outrage  souvent 
faute  de  la  connaître.  Personne  n’ignore  que  plus  la  cha- 
leur du  jour  a été  forte , plus  les  rosées  sont  abondantes.  A 
peine  lé  Soleil  a-t-il  abandonné  notre  hémisphère  ([ue  les 
plantes sontbaignées  de  vapeurs  aqueuses  qui  se  condensent 
en  eau  sur  toutes  leurs  parties , et  qu’elles  absorbent  avec 
tl’autant  plus  d’avidité  qu’elles  sont  plus  altérées.  Elles 
passent  la  nuit  entière  dans  ce  bain  rafraîchissant , que  le 
soleil  ne  dissipe  que  plusieurs  heures  après  son  lever.  On 
peut  dire  que  sur  les  vingt-quatre  heures  du  jour  les 
plantes  peuvent  au  moins  pendant  plus  de  la  moitié  de  ce 
teins  absorber  autant  d’eau  qu’il  leur  en  faut  pour  leur  ra- 
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i'raîchisspment.  Elles  ont  encore  dans  le  jour  un  autre  avan> 
tage  , sur-tout  celles  dont  les  racines  s’enfoncent  profondé- 
ment , c'est  de  tirer  du  sein  de  la  terre,  et  même  de  très- 
loin  , une  humidité  , qui , malgré  la  sécheresse  extérieure , 
existe  sous  la  couche  supérieure  et  tend  sans  cesse  à s’élever 
à sa  surface.  D’après  une  suite  de  belles  expériences , Haies 
a prétendu  que  les  rosées  étaient  insuffisantes  pour  la  nour- 
riture des  plantes;  mais  je  ne  sais  s’il  a en  même-tems  calculé 
ce  que  pouvait  leur  fournir  le  sein  humide  de  la  terre.  La 
végétation , il  est  vrai , est  bien  moins  vigoureuse  quand 
les  sécheresses  sont  de  trop  longue  durée  , et  si  l’homme 
veut  avoir  des  récoltes  abondantes , sur-tout  dans  ses  jar- 
dins potagers  , il  ne  les  obtient  qu’à  force  d'arrosemens  : 
mais  cette  ricliesse  de  végétation  n’est  pas  le  but  de  la  na- 
ture ; elle  tend  à la  conservation  des  espèces , elle  l’assure 
par  la  maturité  des  semences  , et  celles-ci  manquent 
rarement. 

L’air  nous  offre , dans  l’acte  de  la  végétation , à peu  prë» 
les  mêmes  phénomènes  que  l’eau  nous  a présentés.  Il  suffit; 
pour  se  convaincre  de  sa  nécessité,  d’observer  l’état  des 
plantes  lorsqu'elles  en  sont  privées;  partout  où  il  ne  cir- 
cule pas  avec  facilité  , les  plantes  languissent,  et  meurent  ; “ 
les  semences  ne  peuvent  germer,  ou  si  elles  y parviennent, 
trop  faibles  dès  leur  naissance,  elles  périssent  en  peu  de 
tems.  C’est  ainsi  que  nous  voyons  dans  nos  forêts  le  sol 
dépouillé  de  verdure  partout  où  les  grands  végétaux  pres- 
sés et  nombreux  s’opposent  à la  libre  circulation  de  l’air. 
Dans  nos  moissons  les  plantes  céréales  qui  s’élèvent  au- 
dessus  des  autres  et  poussent  avec  rapidité,  étouffent  toutes 
celles  dont  la  germination  plus  tardive  n’a  lien  que  lorsque 
déjà  ces  intéressantes  graminées  se  sont  élevées  sur  leurs 
chaumes  nombreux. 

Je  ne  m’arrêterai  pas  davantage  sur  un  fait  dont  la  certi- 
tude n’éprouve  aujourd’hui  aucun  doute;  mais  ce  fait  éta- 
bli , il  nous  reste  à examiner  de  quelle  manière  F air  se  com- 
porte à t égard  des  plantes. 

Il  paraît  qu’on  peut  appliquer  à l’air , du  moins  en  partie, 
ce  que  nous  avons  dit  de  l’eau  relativement  à ses  fonctions 
dans  l’acte  de  la  végétation.  Bien  certainement  nous  retrou- 
vons l’air  en  nature  dans  ’a  décomposition  des  plantes,  et 
cependant  une  force  particulière  et  qui  nous  est  inconnue , 
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1 y relient  enchaîné.  Dans  cet  étal  son  élasticité  natindln  nu 
peut  lui  rendre  sa  liberté  ; il  faut,  polir  le  dégager,  un  agent 
irës-puissant , tel  que  le  l'eu.  L'c.xpériehce  nous  apprend 
qu'alors  acquérant  par  la  dilatation  une  l'orce  supérieure, 
il  brise  ses  entraves  , et  sort  de  sa  prison  avec  iuipétuosilé. 
Ses  eflluves  nous  deviennent  .sensibles  toutes  les  fois  que 
nous  soumettons  îi  l'action  du  feu  les  différentes  parties  des 
végétaux,  sur-tout  les  bois  verts  et  les  fruits.  D;i  ménie 
chose  a lieu,  mais  lentement  et  sans  elforts  , à mesure  que 
les  plantes  se  décomposent.  Il  ne  paraît  pas  que  celle  por- 
tion de  l’air  ait  subi  un  état  de,  décomposition  ou  dé  com- 
binaison parl'aite.  Il  abonde  particuliérement  dans  les  tra- 
chées ou  vaisseftiix  aériens , et  paraît  circuler , ou  du  moins 
faciliter  la  circulation  de  la  sève. 

Mais  il  est  certain , d’après  les  belles  expériences 
d’Inghenouse  et  de  plusieurs  autres,  que  ce  même  fluide, 
composé  de  deux  principes  , l’oxigène  et  l'azote , est  aussi 
décomposé  par  les  forces  vitales , et  que  les  végétaux  re- 
tiennent particuliérement  l’azole , lequel  combiné  avec  les 
autres  élémens  de  la  végétation  , constitue  l’état  solide  des 
plantes.  L’o,\igëne  est  en  partie  rendu  à l’atmosphère, 
llentré  dans  la  masse  commune  de  Tair,  il  en  entretient  la 
salubrité  , et  répare  cette  déperditidn  habituelle  de  l'air  vi- 
tal, absorbé  continuellement  par  la  respiration  des  animaux 
et  par  les  corps  en  combustion  ; d’où  l’on  a conclu  , d’après 
beaucoup  d'observations , que  l’air  était  beaucoup  plus  sain 
dans  les  lieux  couverts  d'une  belle  végétation  que  dans 
ceux  qui  en  sont  absolument  privés'. 

Citer  le  feu  élémentaire  et  la  lumière,  c’est  rappclcf 
deux  autres  agens  trës-puissans  et  nécessaires  ù l'existencu 
des  végétaux.  (Quoique  le  mode  de  leur  action  nous  soit  in- 
connu elle  n'en  est  pas  moins  ebrtainc.  .lamais  la  végéta- 
tion n’est  plus  vigoureuse  que  lorsque  la  chaleur  unie  à une 
humidité  convenable,  pénètre  dans  les  organes  des  plantes  : 
cet  élément  igné , principe  de  vie  et  de  lécondité  , n’agit  ]>as 
seulement  comme  excitateur , mais  tout  nous  porte  à croire 
que  changeant  de  nature  , il  se  fixe  dans  les  corps  <|u’il  pé- 
nètre , s’unit  à d’autres  principes , et  se  convertit  , ainsi  que 
l’air  et  l’eau  en  substance  végétale.  Due  portion  de  ce 
fluide  est  rendue  h la  liberté  par  la  combustion , une  autre 
portion  reste  combinée  avec  les  substances  salines  cl  ter- 
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reuscs  résultantes  de  cette  opération.  Je  ne  peux  présen- 
ter ici  mes  conjectures  sur  ce  grand  phénomène  ; il 
m’entraînerait  dans  des  détails  étrangers  à mon  objet: 
c’est  par  la  même  raison  que  je  ne  dirai  que  deux  mots  de  b 
lumière.  C’est  elle  qui  produit  ces  vives  et  brillantes  cou- 
leurs dont  nos  yeux  sont  si  agréablement  réjouis.  Plus  elle 
est  forte  et  durable,  plus  les  plantes  ont  d’éclat  : qu’on  com- 
pare le  luxe  imposant  de  ces  belles  fleurs  des  Indes  sur  les- 
quelles le  soleil  a répandu  des  flots  de  lumière , avec  les  vé- 
gétaux de  ces  tristes  contrées  du  nord  qu’il  n'éclaire  que 
quelques  instans , et  l’on  verra  combien  la  lumière  influe 
sur  la  végétation.  Nous  avons  vu  les  plantes  diriger  leurs 
racines  vers  les  lieux  les  plus  humides  ; nous  les  voyons 
également  tourner  leurs  corolles  éclatantes  vers  les  rayons 
de  l’astre  du  jour , entr’ouvrir  leurs  calices  pour  en  recevoir 
les  douces  influences  , et  s’abreuver , pour  ainsi  dire  , de 
lumière  et  de  chaleur.  Comme  la  nature  est  belle!  Comme 
ces  fleurs  sont  riches  en  couleurs,  lorsqu’aprèss’ètre  baignées 
dans  la  rosée,  elles  se  redressent  sur  leur  pédoncule  et 
développent  de  nouveau  leurs  pétales  dès  que  le  soleil  a 
lancé  du  fond  de  l’orient  ses  premières  gerbes  lumineuses! 

Sans  doute  d’autres  fluides , d’autres  élémens , tels  que 
le  gaz  azote  et  l’acide  carbonique , etc. , concourent  éga- 
lement à la  formation , au  développement  des  plantes  ; mais 
les  fonctions  qu’ils  remplissent  sont  encore  si  peu  connues, 
les  explications  que  l’on 'en  donne  si  conjecturales,  que 
)’ai  cru  devoir  me  borner  ici  au.x  seuls  principes  élémen- 
taires dont  l’existence  est  plus  assurée.  Quant  aux  change- 
mens  que  subissent  dans  les  plantes  ce?  divers  élémens 
qui  en  forment  la  nourriture , j’en  parlerai  avec  plus  de 
détails  aux  articlqs  sève  , sucs  nourriciers  , sécrétions.  (P.) 

PHYTOLACCA  ou  RAISIN  D’AMÉRIQUE , [Phytolacca 

à dix  étamines  , morelle  en  grappe  , vermillon  , herbe  de  la 
lacfue ,'mechoacandu  Canada  {Phytolacca  cft'camfra).  Plante 
de  la  famille  des  arroches , dont  le  nom  botanique  , inventé 
par  Linnæus  , signifie  plante  de  laque , à cause  de  la  teinte 
rouge  qui  est  répandue  sur  toutes  ses  parties , et  qui  la 
rend  très-agréable  à la  vue.  Son  feuillage  d’un  beau  vert  en 
été,  devient  rouge  en  automne.  ] Sa  racine  est  en  forme 
de  fuseau  , blanche  , plus  grosse  que  la  jambe  dès  la  seconde 
ou  la  troisième  année  j les  tiges  s’élèvent  quelquefois  à la 
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hauteur  de  2 mfelrcs  (6  pieds)  ; les  fleurs  sont  disposées  eu 
grappes  purpurines  ; et  scs  baies  , lors  de  leur  maturité  , 
sont  d'un  violet  l'oncé  tirant  sur  le  noir. 

Le  phytolacca  est  originaire  de  Virginie  , de  l’Amérique  : 
on  le  cultive  dans  les  jardins , où  il  brave  les  rigueurs 
de  l'hiver;  la  plante  est  vivace;  elle  figure  très-bien  dans 
le  milieu  des  grandes  plate-bandes.  [En  Amérique,  on  eu 
mange  les  jeunes  t'euilles  comme  les  épinards.] 

On  retire  par  l'e.xpression  du  fruit , lors  de  sa  maturité  , 
un  suc  d’une  couleur  pourpre  belle  et  bien  décidée  ; après 
en  avoir  passé  le  suc  au  tamis,  ou  à travers  un  linge  serré  , 
on  l'obtient  pur , débarrassé  des  graines  et  des  débris  du 
fruit.  Je  m'en  suis  servi  pour  teindre  difl'érentes  étoffes. 
Le  suc  traité  avec  les  acides , prend  supérieurement  sur 
les  étoffes  de  laihe  , tels  que  les  draps  , les  moletons  , tes 
serges,  etc.  ; mais  sans  les  acides  il  prend  la  couleur  de 
feuille  morte.  Sur  la  soie  non  décruée , sur  le  colon , la 
couleur  est  la  même  ; la  soie  bien  préparée  prend  la  cou- 
leur pourpre  moins  bien  que  la  laine.  [ On  dit  que  les 
Portugais  colorent  avec  le  suc  de  cette  plante  leur  vin  do 
Porto.  ] (R.  et  S.) 

PIGEA.  F.  Sapin. 

PICOTE.  F.  Claveau. 

PIEDS.  ( Médecine  des  animaux.  ) Maladie  des  pieds 
DANS  LES  MOUTONS.  M.  Cliarlcs  Pictet , de  Genève  , désigne , 
d’après  les  Anglais,  sous  le  nom  de Jbot-rot,  lhe  harassing 
discasc  (pourriture  des  pieds  ) , une  maladie  nouvellement 
obsen  ce  dans  les  moutons.  Voici  comment  je  l’ai  \me. 

L’animal  boite  ; les  sabots  du  pied  malade  sont  plus 
chauds  que  de  coutume  tant  à la  paroi  qu’à  la  sole  ; cette 
dernière  partie  devient  boursoufllée;  il  paraît  de  la  matière 
siippurée  vers  la  sertissure  des  ongles  intérieurement  entre 
les  deux  ergots;  le  pus  devient  sanieux  et  fétide;  l’animal 
ne  peut  faire  aucun  appui  sur  le  pied  malade  ; il  se  met 
sur  les  genoux  pour  manger , et  se  tient  couché  le  reste  du 
teins. 

Le  mal  n’exîste  quelquefois  cpi'à  un  pied  de  devant  ou 
de  derrière  ; mais  bientôt  son  pareil  sc  trouvant  fatigué 
devient  malade.  Il  arrive  aussi  que  deux  membres  sont 
affectés  à la  fois , et  meme  les  quatre  pieds  successivemenL 
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Les  ergots  des  bêtes  malades  sont  secs , petits  et  cerclés. 
Dans  quelques  brebis , béliers  et  moutons  la  maladie  se 
termine  par  l’ankilose  du  paturon  avec  l’os  àapied;  dans 
il’autres  l'ergot  reste  ditrorme  , relevé  en  pince  , con- 
tourné et  fort  épais  dans  sa  partie  antérieure  ; et  la  sole 
forme  le  croissant  comme  dans  la  fourbure  des  chevaux, 
tlepcndant  les  terminaisons  fâcheuses  sont  rares  , et  ne 
doivent  être  imputées  qu'à  la  négligence;  mais  je  ne  sache 
pas  que  ce  mal  ait  fait  périr  aucune  bête.  Du  reste  , on  ne 
tluit  point  confondre  cette  maladie  avec  lePouRCHEx. 

JiCs  bêtes  à laine  des  races  françaises  semblent  beaucoup 
sujettes  à cette  maladie  que  les  mérinos  qui  sont  plus 
• ha  mabdie  me  paraît  être  une  inflam- 
mation de  la  sole  charnue  et  des  feuillets  des  ongles , ana- 
logue,à la  Focrburk.  T 

.Celte  maladie  s’est  déclarée  aussi  dans  les  agneaux  de 
lait  issus  (les  brebis  qui  en, étaient  alteinfcs. 

Le  fumier  de  nos  Irergeries  n’est  jamais  humide;  nous 
ne  laissons  jamais  accumiüer  : il  faut  doue  cher- 
ch,çr  un,c  autre  cause.  J’ai  vu  la  maladie  se  (léclarer  au 
commencement  de  l’automne.  A cette  époque  l’embonpoint 
et  la  gestation  rendent  les  brebis  exfrèmempnt  pesantes  : le 
troupeau  s’est  fatigué  par  des  marches  longues  sur  un  sol 
sec  et  caillouteux  pour  pâturer  sur  des  pièces  de  ten-e  éloi- 
gnées , divisées , etc. 

On  a écrit  que  cette  maladie  était  contagieuse.  J’en  ai 
inséré  de  la  matière  dans  la  peau  près  des  ongles,  j’ai  tenu 
dans  1 infirmerie  , pendant  plusieurs  mois  , des  bêtes  saines 
avec  des  bêtes  ^naïades  , et  la  maladie  ne  s’est  point  com- 
muniqiiée.  Cependant  je  dois  rapporter  un  lait  que  voici, 
t^çut. brebis  de  noire  troupeau  mérinos  furent  vendues  ii 
M.  Benoît  de  Plailly  à une  époque  ou  la  majeure  partie 
de  nos  bêtes  étaient  boiteuses.  M.  Benoît  en  ayant  pris 
livraison,  la  maladie  se  déclara  bientôt , non-seulement 
dans  les  cent  bêtes  , mais  encore  dans  son  troupeau  de 
bêtes  communes  qui  était  ilans  la  même  luibitation  , et  aux 
agneaux  des  deux  races.  Celte  maladie  a exigé  des  soins  ; 
mais  elle  s’est  terminée  sans  mortalité,  essentiellement  duo 
U la  pqurriturc  tlespieils,  et  seulement  par  quehpiesaccidcns 
qui  ont  entraîné  1 effet  de  la  garan/ie  à laquelle  nous  nousi 
étions  engagés.  . ' • ; . 
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Voici  le  traitement  que  j’ai  employé  : dans  l’origine  du 
mal , j’ai  taillé  l’ongle  jusqu’au  vif,  en  enlevant  tout  ce  qui 
était  altéré  ; j’ai  fait  une  saignée  en  pince , et  enveloppé  le 
pied  d’un  cataplasme  fait  avec  du  levain  et  de  l’eau-de-vie. 
Quand  le  mal  avait  fait  des  progrès  plus  considérables,  j’en- 
levais de  môme  tout  ce  qui  se  trouvait  désorganisé,  et  après 
avoir  lavé  la  plaie  avec  partie  égale  d’eau  et  d’eaii-de-vie 
tiède , je  la  saupoudrais  de  poudre  de  vitriol  de  Chypre  (sul- 
fate de  cuivre)  et  j’enveloppais  tout  le  pied  avec  un  linge  fi.\6 
au  moyen  d’un  ruban  de  Cl.  Plusieurs  praticiens  font  le  panse- 
mentavec  l’extrait  de  Saturne,  d’autres  avec  la  carotte  crue  et 
râpée , etc.  Je  mets  l'animal  à l’inCrmeric  sur  de  bonne  litière  ; 
je  lui  fais  donner  de  bon  fourrage , du  son  avec  un  peu  d'a- 
voine et  de  l’eau  à discrétion.  Au  bout  de.  deu.\  ou  trois 
pansemens  , comme  celui  qu’on  a fait  la  première  fois , ou 
peut  ordinairement  laisser  le  pied  malade  :i  découvert.  On 
ne^oit  mener  l'animal  aux  champs  que  quand  les  tissus  sont 
consolidés , et  que  la  boiterie  n’existe  presque  plus;  autre- 
ment l’animal  se  fatigue , et  il  sui'vient  une  rechute. 

Ici  se  borne  tout  ce  que  je  puis  avancer  sur  cette  maladie, 
que  j'ai  remarquée  seulement  pendant  dix-huit  mois , et 
que  le  tems , l’expérience  et  l'observation  nous  feront  mieu.x 
connaître.  ( Chau.  ) 

Attentions  qu’exigent  les  pictls  des  chevaux , des  ânes  et 
des  mulets  pour  les  ferrer.  Une  femire  faite  avec  méthode 
conserve  les  pieds  ainsi  ciue  les  membres , tandis  qu’on  les 
rlétériore  en  appliquant  des  fers  qui  ne  conviennent  p:^et 
en  ne  préparant  pas  les  pieds  d’une  manière  raisonnable. 

F.  ABATTRE  DU  PIED. 

Il  jie  suffit  pas  d’attacher  un  fer  au  pied;  partout  on  le 
fait  bien  ou  mal.  On  va  exposer  ce  qui  constitue  une  bonne 
ferrure,  et  ce  qui  la  vend  défectueuse.  On  distingue  dans  lo 
fer  la  longueur,  l’épaisseur,  la  courbure  et  les  trous.  Une 
partie  du  fer  répond  à la  pince  du  pied;  les  deux  branches 
aux  quartiers , et  les  deux  extrémités  ont  reçu  le  nom 
^éponges;  la  courbure  est  un  peu  concave  et  s’appelle 
Yajusture;  les  trous  sont  les  étanipurcs. 

Les  fers  épais  et  massifs  ne  tiennent  pas  long-tems  atta- 
chés; leur  poids  et  les  gros  clous  qu’ils  e.xigent  emportent 
les  rivets;  ils  sont  cause  que  le  cheval  marche  lourdement;^ 
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ils  éloignent  la  fourdielle  du  sol , siir-lont  si  à lepaisseur 
<lu  léi  se  joint  la  longueur  excessive  des  épongesj  et  de  là 
peut  venir  le  crapaud.  On  évite  ces  inconvénient  en  em- 
plo3  ant  sur-tout  aux  pieds  d<;  devant  des  fers  à branches 
t ouïtes  et  à éponges  minces  ou  inci  uslées  qui  forcent  le 
< he\  al  fl  mai  cher  sur  la  tourclictte,  <jue  la  nature  a coii- 
loi  niée  de  manière  à être  un  point  d’appui  élastique;  les 
épongés  longues  contriliucnt  aussi  à détenniner  la  loupe 
<juon  nomme  éponge  , si  le  chev^al  se  couche  en  vache: 
quand  eu  outre  le  maréchal  creuse  les  talons,  il  se  loge 
«nlie  le  fer  et  la  sole  des  pierres  qui  font  promptement 
boiter  le  cheval,  et  o.ccasionnent  des  bleimes. 

Les  crampons,  ne  conviennent  que  pour  faciliter  la 
marche  sur  la  glace  et  sur  la  terre  grasse;  il  faut  les  sup- 
in imer  sur  le  pavé  : le  crampon  à la  branche  du  dedans 
lait  un  mal  de  plus,  puisqu'il  occasionne  des  crapaudines, 
des  atteintes  très-graves,  et  sur-tout  des  entorses;  si  l’on 
n en  met  qu  à la  branche  externe , te  cheval  n’a  plus  son 
appui  lernie  et  d aplomb;  enfin,  la  ferrure  durant  ordi- 
nal! enient  six  semaines  au  moins  , et  les  crampons  s’usant 
on  sept  à huit  jours  de  travail , il  n’y  a plus  de  crampons 
pendant  trente  ou  quarante  jours. 

I our  l'eirer  les  pieds  plats,  les  maladroits  v'oûtent  les 
1ers  , afin,  disent-ils,  de  soulager  les  talons:  mais  par-là  ils 
lont  renverser  la  muraille,  sur-tout  le  quartier  des  dedans 
ijui  est  le  plus  faible  ; ils  lont  bomber  la  sole  et  déterminent 

on  appelle  les  oignons,  et  bientôt  le  cheval  est  hors 
il  erat  de  sen  ir. 

Si  le  maréchal  amincit  trop  la  sole , il  l’expose  à être  plus 
lacilement  traversée  par  les  clous  de  rue  et  autres  corps 
piquaits;  s’il  taille  les  arcs-boutans  des  talons,  il  déleitnme 
1 encastellure.  Alleiulrir  la  sole  avec  un  fer  rouge  pour  la 
tailler  plus  aisément,  c'est  échaufi'er  le  n/et/et  souvent  faire 
une  brûlure. 

Les  marchands  de  chevaux  , pour  donner  aux  pieds 
apparence  qui  plaise  à la  vue,  font  râper  la  paroi  ûqs  pieds 
cercles  tailler  les  portipns  évasées  : ce  procédé  alfaiblit  là 
paroi.  11  ne  fant  point  du  tout  la  râper. 

G e.st  une  erreur  de  croire  qu'il  faille  aux  mulets  des  fers, 
ipii  débordent  la  paixii  tout  autour  et  sur-tout  en  pince  • 
cette  largeur  excessive  rend  le  fer  pesant,  facile  à ébranler 
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et  k s’aiTacher.  Tous  les  chevaux  qui  ont  un  bon  pied 
doivent  être  ferrés  avec  des  fers  dont  les  branches  ne 
couvrent  pas  la  corne  tout  à fait  jusqu’aux  talons,  et  il 
faut  se  garder  de  creuser  la  sole;  d'ailleurs  les  éponges  ne 
doivent  point  avoir  plus  d’épaisseur  que  le  reste  du  fer  ; au 
contraire , par  ce  moyen , la  fourchette  et  les  talons  foulent 
immédiatement  la  terre. 

Les  étampures  doivent  être , autant  que  possible , dissé- 
minées sur  le  fer  d'une  manière  égale , ce  qui  fatigue 
moins  le  sabot  ; cependant  on  laisse  en  plus  aux  fers  de 
derrière,  entre  les  deux  ét^pures  de  la  pince,  un  inter- 
valle égal  à la  largeur  d'une  tête  de  clou,  endroit  d'où  l’on 
tire  le  poinçon.  Il  faut  contre-percer  les  fers  du  côté  de 
l’étampure,  afin  de  ne  pas  la  rebrousser  et  empêcher  la  tête 
du  clou  de  s'y  loger  exactement. 

L’ajusture  doit  être  plus  marquée  en  pince  et  aller  en  se 
perdant  vers  les  branches  qui  doivent  être  droites  ; lorsque 
la  tète  des  clous  et  l’étampure  sont  d'une  forme  pyramidale 
bien  pareille , ils  s'usent  sans  vaciller  et  la  ferrure  dure 
bien  davantage.  Toujours  la  branche  externe  du  fer  excède 
un  peu  la  paroi,  ce  qu'on  appelle  garnir  : les  fers  doivent 
garnir  autant  aux  pieds  de  devant  qu’à  ceux  de  derrière 
dans  les  chevaux  de  trait  ; mais  il  faut  qu’ils  soient  justes 
aux  chevaux  de  selle.  La  ferrure  est  une  partie  importante 
pour  la  conservation  des  chevaux;  sur  cent  qui  sont  boi- 
teux , quatre-vingt-dix  le  sont  du  pied , et  la  ferrure  en  est 
le  principal  remède.  Sans  demander  qu’un  maréchal  sache 
là  fine  anatomie,  on  devrait  du  moins  exiger  qu’il  connût 
la  structure  intérieure  du  pied. 

* Après  avoir  indiqué  les  règles  générales , il  est  bon  d’e.x- 
poser  quelques  cas  de  ferrures  particulières.  Voulez-vous 
qu'un  cheval  marche  sans  glisser  sur  un  pavé  sec  et 
plombé,  employez-un  fer  très-court,  dont  on  taille  la 
place  dans  la  corne,  de  manière  que  les  talons  restent  au 
niveau  du  fer  et  même  l'excèdent  : cette  corne  des  talons  ne 
s'use  pas  dans  les  pieds  qui  ont  la  fourchette  petite.  En  gé- 
néral, les  chevaux  usent  la  branche  externe  du  fer  plus  que 
cell(‘  du  dedans,  tant  du  pied  de  devant  que  de  celui  de 
derrière ',1  ce  qui  vient  de  ce  que  le  bord  externe  se  pré- 
sente le  premier  sur  le  terrain  et  qu’il  a plus  de  frottement. 
Le  cheval  qui  use  également  est  mal  construit;  aussi  fait-on 
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géiîéralement  la  branche  des  fers  plus  forte  en  dedans , se* 
ion  la  proportion  de  l’usure.  ^ 

Le  cheval  qui  use  son  fer  plus  en  pince  est  dit  pinçart; 
et  devient  pour  l’ordinaire  rampin;  défaut  qui  vient  encore 
de  ce  qu’on  ne  fait  pas  porter  la  fourchette  sur  le  sol.  Aux 
pieds  Aet  devant,  on  met  un  fer  qui  a seulement  plus  d'ajus- 
tare  en  pince  et  dont  les  branches  sont  amincies;  et  pour 
le  pinçart  du  derrière,  onëtampele  fer presqu’aux  talons, 
on  met  un  fort  pinçon  et  on  ne  donne  point  d’ajusture.  U 
est  des  chevaux  qui  se  coupent , c'est-à-dire  , qui  se  heur- 
tent les  boulets  d’un  pied  ave<;  le  fer  de  l’autre  pied.  On 
reniédie  rarement  au  défaut  quand  le  cheval  se  coupe  avec 
la  branche  du  fer  de  dedans;  mais  par  lassitude  un  cheval 
peut  se  couper  avec  le  quartier.  On  empêche  cette  blessure 
en  supprimant  le  bord  de  la  branche  interne  qui  fait  le  mal, 
alors  la  paroi  excède  le  fer  qui  ne  porte  point  d’étampures  en 
cet  endroit;  quand  le  cheval  se  coupe  du  talon,  on  fait  la 
branche  interne  plus  courte  d’un  ou  deux  travers  de  doigt. 

Le  pied  plat  a les  talons  ordinairement  bas  et  les  quartiers 
mauvais;  il  faut  que  le  fer  soit  léger,  que  les  éponges  soient 
étroites  et  qu’elles  appuyent  à l'endroit  où  les  talons  ont  de 
la  résistance.  Dans  le  comble , la  sole  surmonte  extrê- 

mement , et  il  est  impossible  de  remédier  à ce  déf  aut  ; mai.s 
on  fait  servir  le  cheval  au  moyen  d’un  fer  assez  mince , à 
branche  large , à éponges  étroites , qui  soit  concave , léger , 
la  sole  presque  sans  intervalle , en  un  mot  bien  entoilé  ; 
moyennant  cette  ferrure , le  pied  devient  moins  défectueux 
par  la  suite.  Il  est  des  chevaux  qui , en  marchant  au  trdt 
sur-tout , attrapent  avec  la  pince  du  fer  de  derrière  le  ter 
de  devant , soit  en  pince , soit  en  talons  ; c’est  ce  qu’on 
appelle forger.  Les  membres  postérieurs  ont  de  trop  grands 
mouvemens  et  ceux  de  devant  ont  trop  peu  d’activité  ; il 
faut  au  1er  de  devant  couper  les  éponges  de  la  longueur 
d’un  ou  deux  travées  de  doigt , et  à ceux  de  derrière  couper 
le  bord  de  la  pince , de  manière  que  la  corne  excède  le 
ter  en  cet  endroit;  mais  ce  moyen  ne  réussit  pas  toujours. 
Dans  le  cas  de  blessures  légères  de  la  sole , on  se  contente 
quelquefois , pour  contenir  l’appareil , de  replacer  le  même 
1er  dont  on  a alongé  les  éponges;  mais  quand  le  mal  est 
long  et  fort  douloureux , on  fait  quelquefois  l’extirpation 
de  la  sole  et  on  applique  un  fer  mince  et  fort  étroit  qu'on 
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nomme  fer  à dcssolure.  On  garantit  la  sole  et  on  la  com- 
prime avec  (leséclisses  et  une  traverse.  Les  fers  du  mulet  et 
de  l’àne  doivent  déborder  légèrement  la  pince  et  y être  un 
peu  plus  relevés , mais  ils  ne  doivent  jamais  déborder  en  de- 
hors; ils  ne  portent  point  d’étampures  en  pince,  parce  que  les 
tètes  de  clous  qu'on  y placerait  feraient  broncher.  On  met 
des  crampons  aux  mulets  qui  doivent  marcher  dans  les 
montagnes,  (^uant  aux  maladifs  des  pieds,  V.  bleime, 

SEIME,  CLOU  nE  RÜE  , EOURBURE,  JAVARD  , CR.VPAUD  , ENCAS- 
TELLURE,  etc.  (Laf.) 

PIED  D’ALOUETTE  [ ou  Dauphinelle  , Dauphin  des 
blés  , Delphinetle  royale  ( Delphinium  jdjacis  ) . Plante  an- 
nuelle de  la  fajuille  des  renonculacées  , commune  dans  les 
champs  parmi  les  moissons  ; ses  feuilles  sont  découpées  , 
et  ses  Heurs,  au-xquelles  on  a cru  reconnaître,  avant  leur 
épanouissement , la  forme  d’un  dauphin , sont  ordinaire- 
ment d'un  beau  bleu , quelquefois  blanches , rougeâtres  , 
et  même  doubles  : elles  paraissent  en  juin  et  en  juillet; 
on  en  fait  une  encre  bleue , et  les  confiseurs  s’en  servent 
pour  colorer  le  sucre.  ] 

Qu’il  y a loin  de  la  plante  maigre  et  grêle  qui  croît 
spontanément  dans  nos  blés  avec  le  pied  (T alouette  cultivé 
dans  nos  jardins  ! cependant  c’est  la  même  plante  que  la 
bonne  culture  a successivement  portée  au  point  de  per- 
fection , de  beauté  et  de  couleurs  brillantes  où  npus  la: 
voyons. 

[ Les  botanistes  font  une  espèce,  distincte  du  Pied  d’a- 
louette DES  jARDiîîS  , Dauphinellc  des  jardins  ( Delphinium 
udjacis).  Ses  Heurs  se  colorent  diversement,  suivant  ses 
variétés  ; leurs  nuances  les  plus  ordinaires  sont  le  blanc , le 
cendré,  le  gris  de  lin , le  bleu  , le  pourpre  , l’incarnat  et  le 
rose  ; quelques-unes  sont  panachées  de  deux  ou  trois  de 
ces  couleurs.  Les  anciens  trouvaient,  dans  quelques  lignes- 
colorées  du  nectaire  des  Heurs , les  lettres  A , I , A , ini- 
tiales du  nom  A’^jax;  et,  dans  leur  mythologie,  le  fils  de 
'l'élamon  avait  été  métamorphosé  en  pied  d'alouette.  ] 

La  forme  de  sa  racine  indique  que  cette  plante  aime 
les  teiTes  légères , faciles  à pénétrer;  et  pour  la  maintenir 
dans  sa  perfection  , il  faut  lui  donner  un  sol  riche  d’en- 
grais animaux  ou  végétau.x  bien  consommés.  On  sème  , 
sur  la  fin  d octobre,  la  graine  dans  une  terre  bien  préparée. 
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et  meme  au  commencement  de  ce  mois  dans  les  climats 
froids , afin  que  la  plante  ait  le  tems  de  prendre  assez  do 
consistance  avant  les  grands  froids  et  qu’elle  les  supporte 
J)ien.  Si  chacun  veut  avoir  une  époque  suivant  le  cli- 
mat qu’il  habite , il  n’a  qu’à  considérer  celle  à laquelle  la 
graine  qui  s’est  semée  d’elle-même  germe  et  lève  naturel- 
lement. Le  pied  d’alouette  ne  soutire  point  la  transplanta- 
tion : il  faut  donc  le  seme#sur  place , soit  en  bordure , soit 
par  compartiment , et  semer  fort  clair  , à moins  qu’on  ne 
soit  sans  cesse  à supprimer  les  plants  surnuméraires  à me- 
sure qu’ils  poussent.  La  graine  demande  à être  un  peu  en- 
terrée et  simplement  recouverte  avec  le  rateau. 

Cette  plante,  .si  petite  pendant  les  cinq  premiers  mois, 
acquiert  tout  à coup  souvent  une  hauteur  de  i mèt.  3a  cen- 
timètres (4  pieds).  Sarcler,  arroser,  travailler  la  terre 
par  un  petit  labour , suivant  les  besoins  , est  la  seule  atten:- 
tion  qu’elle  demande  au  jardinier.  Qu'il  est  agréable  de 
voir  des  pyramides  de  fleurs  sur  une  hauteur  de  4°  ^ 
4q  centimètres  ( i5  à i8  pouces) , et  chaque  fleur  avoir 
presque  la  largeur  d’une  pièce  de  vingt-quatre  sous!  Mais 
aussi  la  plante  dégénère  si  on  sème  la  graine  dans  un  ter- 
rain qui  lui  convienne  moins  que  celui  où  elle  a végété. 

Si  on  veut  se  procurer  une  graine  bien  nourrie , on  doit , 
après  que  les  premières  fleurs  du  bas  de  la  pyramide  ont 
noué  , et  que  la  capsule  est  formée , en  supprimer  la  partie 
.supérieure,  et  ne  conserver  que  cinq  à six  fleurs  ; suppii- 
mez  également  les  pyramides  latérales  à mesure  qu  elles 
paraissent.  Il  convient  d’être  attentif  au  moment  où  I on 
«loit  cueillir  la  graine , parce  que  l’extrémité  de  la  capsule 
s’ouvre  d’elle-même , et  la  moindre  agitation  imprimée  à la 
plante  suffit  pour  faire  tomber  la  graine.  Une  bordure  faite 
avec  ces  plantes  offre  un  des  beaux  spectacles  des  jar- 
dins ; les  compartimens  ont  le  même  mérite. 

[Une  jolie  variété  de  cette  plante  est  le  pied  d’ai.ouitïe 
KAiN,  ou  JULIENNE,  OU  PYRAMIDAL:  il  ne  s’élève  guère  au- 
dessus  de  32  cèntimètres  ( i pied),  et  il  forme  une  pyra- 
ramide  de  fleurs  doubles  qui  font  un  charmant  effet. 

Trois  autres  espèces  de  pieds  d’alouette  sont  encore 
cultivées  pour  la  parure  des  jardins  : le  pied  d’alouette  a 
GRANDES  PLEURS  , D.  grandiflofum , vivace  et  à fleurs  d’un 
bleu  éclatant  j le  pied  d’alouette  élevé  , Z?,  elatum  , graïut 
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ft  vivace;  ses  fleurs  sont  colorées  en  très-beau  bleu  d’azur  r 
les  droguistes  vendent  souvent  ses  capsules  pour  la  cévadillc , 
le  PIED  d’alouette  d’Amérique  , D.  cxaltatuni,  vivace,  plu» 
grand  que  le  précédent , avec  lequel  il  a beaucoup  de  res- 
semblance ; sa  lige  s’élève  de  2 mètres  26  centimètres  k 
2 mètres  58  centimètres  (7  à 8 pieds  ).  ] (R.  et  S.  ) 

PIED  DE  VEAU.  F.  Gouet.  (S.  ) ♦ 

PIED  DE  POULE.  F.  Chiendent. 

PIED  DE  GRIFFüxN.  F.  ÎIellébore.  (S.) 

PIEGE.  Mot  qui  désigne  toutes  sortes  de  machines  et 
d'instrumens  dont  on  fait  usage  pour  attraper  des  animaux, 
tels  que  des  loups,  des  renards,  etc.  [On  se  sert  aussi  de 
pièges  pour  prendre  toutes  les  espèces  de  gibier  ; ils  sont 
décrits  aux  articles  de  leurs  noms.]  (R.  et  S.) 

PIGAMON  A FEUILLES  D’ANCOLiE  , Colombink 

Plumacée,  pigamon  aiglanUne  {^thalictrum  aquilegijbliuni^. 
C’est  la  seule  espèce  de  piganions , plantes  de  la  famille  des 
rcnonculacées , qui  sert  à la  décoration  des  jardins.  Elle 
croît  spontanément  sur  les  montagnes  : elle  est  vivace  ; ses 
grandes  feuilles  sont  semblables  à celles  de  Vancolie;  ses 
tiges  ont  quelquefoLs  2 mètres  (6  pieds)  de  haut , et  ses 
fleurs  nombreuses  et  herbacées  ont  des  aigrettes  légères  et 
blanches  , à longs  filets  jaunes , qui  contrastent  agréable- 
ment avec  la  nuance  gorge-de-pigeon  des  feuilles.  Ce 
pigamon  est  très-robuste  : il  réussit  en  tout  terrain  et  k 
toute  e.\position  ; cependant  il  devient  plus  beau  dans  un 
sol  frais  et  substantiel.  On  le  sème  au  printems , et  pour 
le  propager  on  replante  en  automne  ou  ses  drageons  ou 
les  éclats  de  ses  racines.  (S.) 

PIGEON.  La  nature  a produit  beaucoup  de  variétés  de 
cet  oiseau  précieux , que  la  domesticité  et  les  soins  de 
l’homme  ont  encore  augmentées.  Le  ramier  semble  être  la 
tige  qui  a primitivement  produit  les  variétés  que  nous  con- 
naissons. C’est  sur-tout  parmi  les  pigeons  de  volière  que 
les  mélanges  sont  plus  nombreux. 

Nous  nous  bornerons , comme  Rozier , à distinguer  les 
pigeons  en  deux  sections  ; les  pigeons  de  colombier,  bisets 
ou  fuyards , et  les  pigeons  de  volière , ou  privés , ou  domes- 
tiques . 

Pigeons  de  colombier.  Le  premier  soin  k prendre  est  de 
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peupler  convenablement  le  colombier  ou  pigeonnier  .qui 
doit  par  suite  assurer  à son  propriétaire  un  revenu  et  des 
ressources  alimentaires  qui  ne  sont  pas  à dédaigner.  On 
ferme  par  des  grillages  de  fil  de  fer  les  ouvertures  du 
colombier , dans  lequel  ou  dépose  au  prinlems  des  pigeons 
d’un  an , achetés  à -j,  myriamètres  ( 5 lieues  ) au  moins  du 
lieu  où  on  ^es  établit , choisis  dans  les  bonnes  espèces  pro- 
pres à s’accoupler,  et  en  nombre  égal  de  mâles  et  de 
femelles.  Il  est  bon,  il  est  même  nécessaire  que  tous  les 
jours,  à la  même  heure , une  même  personne  aille  leur 
porter  leur  nourriture  et  leur  tenir  de  l’eau  propre  et 
fraîche.  Les  pigeons  ne  tardent  guère  à s’accoutumer  à voir 
l’approvisionneur , et  ils  s’y  attachent.  L’époque  des  amours 
étant  arrivée  promptement , sur-tout  si  on  les  nourrit  bien 
et  avec  des  grains  échauffans , tels  que  le  sarrasin , la 
vesce , l’avoine  et  le  chenevis  avec  un  peu  d’anis , on  leur 
facilite , soit  dans  des  paniers  faits  exprès , soit  dans  les 
boulins  ou  cavités  de  mur , les  moyens  d’établir  leur  nid  et 
de  faire  leur  ponte.  Il  faut , pour  cet  effet , mettre  à leur 
portée  de  la  paille  courte  et  même  un  peu  de  foin  ; bientôt 
les  œufs  viennent  à éclore  j et  dès  ce  moment  les  pigeonà 
sont  tellement  accoutumés  à leur  domicile , que  l’on  peut , 
sans  inconvénient , leur  ouvrir  les  guichets  afin  qu'ils  aillent 
chercher  une  partie  de  leur  nouniture  pour  eux  et'  pour 
leurs  petits.  On  diminue  peu  à peu  les  grains  qu’on  leur 
apportait , et  bientôt  ils  n’en  auront  plus  besoin  que  loî's-^ 
que  la  saison  est  tellement  rigoureuse  qu’ils  ne  peuvent 
s’approvisionner  dehors. 

La  propreté  est  nécessaire  par-tout  ; elle  ne  l’est  pas 
moins  dans  les  colombiers , où  la  vermine  ne  tarderait  pas  à 
attaquer  les  pigeons  , à les  faire  maigrir  promptement , et 
même  à les  faire  périr.  La  fiente  que  l’on  en  retire , connue 
sous  le  nom  de  colombine  et  sous  celui  de  poulenée  qui  lui 
est  commun  avec  celui  que  l’on  donne  au  fumier  de  poule , 
cette  fiente , propre  à faire  un  engrais  échauffant  de  pre- 
mière qualité,  très-recherché  sur-tout  pour  les  lins,  doit 
être  déposée  dans  un  lieu  sec  et  abrite,  car  les  pluies  la 
privent  promptement  de  ses  qualités  précieuses.  Le  colom- 
bier sera  nétoyé  au  moins  trois  fois  par  mois. 

Il  faut  sur-tout  mettre  le  colombier  à fabri  de  l’incui'sion 
des  bêtes  de  rapine  et  des  oiseaux  de  proie. 
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’j.  Quatre  à six  couvées  ont  lieu  dans  les  bonnes  années  ; 
c’est  de  la  première  qu’il  faut  conserver  les  pigeons  que  l’on 
destine  à peupler  les  colombiers  et  à propager  les  races , 
parce  qu’ils  sont  plus  robustes  pour  passer  l’hiver , et  qu'à 
l’époque  des  amours , au  printems  suivant , îls  ont  toutes 
leurs  forces  développées. 

Pour  ne  pas  efl’aroucher  les  pigeons , il  ne  faut  pas  laisser 
pénétrer  d'enfans  ni  d’étrangers  dans  leur  retraite.  Une 
seule  personne , qui  sera  toujours  la  même , s’occupera  du 
colombier.  ' 

Dans  les  hivers  rigoureux  on  tiendra  les  pigeons  chaude- 
ment en  fermant  exactement  toutes  les  ouvertures  de  leur 
habitation , en  n’y  laissant  pénétrer  que  l’air  nécessaire  à la 
vie  de  l’animal  : on  les  nourrira  avec  des  grains  de  déchet , 
des  pépins  de  raisin  provenant  des  marcs. 

Il  est  à propos  de  mettre  à la  portée  du  pigeon  du  sel 
marin  ou  du  salpêtre  qu’il  aime  mieux  encore;  pour  cet 
efl’et  on  pétrit  ensemble  ao  kilogrammes  ( 4o  livres  ) d’ar- 
gile pure  et  bien  maniée , 4 kilogrammes  ( 8 livres  ) de 
vesces , et  3 à 4 kilogrammes  (6  à 8 livres)  de  salpêtre  ; on 
met  sécher  au  soleil  cette  masse  à laquelle  on  donne  la 
forme  d’un  cône , et  que  l’on  place  ensuite  dans  le  colom- 
bier. Les  pigeons , lorsqu’ils  en  sentent  le  besoin , vont  bec- 
queter ce  cône , et  y trouvent  le  remède  à plusieurs  acci- 
clens  naturels  qui  peuvent  leur  survenir.  » 

Il  est  bon  de  supprimer  tous  les  pigeons  qui  ont  cinq  à 
six  ans,  autant  qu’on  peut  les  reconnaître,  afin  de  ne  con- 
server et  de  ne  nourrir  que  des  pigeons  de  rapport. 

Le  pigeon  de  colombier  couve  vingt-un  jours , et  un 
mois  et  demi  après  la  femelle  fait  une  nouvelle  ponte. 

Pigeons  de  volière.  Cette  espèce  pond  d’autant  plu* 
qu’elle  sort  moins.  Née  dans  la  volière , elle  s’accoutume 
sans  peine  à la  perte  de  sa  liberté;  bien  nourrie,  elle  en- 
graisse promptement  et  produit  beaucoup.  Ces  pigeons 
n'acquièrent  guère  toute  leur  force  qu'à  dix-huit  mois  et 
même  au  bout  de  deux  ans. 

Ces  oiseaux  ne  doivent  pas  être  trop  à l’étroit;  ils  veu- 
lent de  l’air , le  grand  jour,  la  vue  du  soleil  : leur  eau  sera 
renouvelée  tous  les  deux  jours  en  été,  tous  les  trois  jours 
en  hiver  ; leurs  boulins , leur  volière  seront  nétoyés  toute.s 
les  semaines  ; l’air  ne  leur  manquera  pas  ; pendant  le  froid 
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ils  en  seront  garantis.  Telles  sont  les  précautions  qu’il  est 
indispensable  de  réunir  si  l’on  veut  voir  prospérer  son  en- 
treprise. Il  n’est  pas  inutile  de  variei-  leur  nourriture  pour 
exciter  leur  appétit  et  les  engraisser  plus  promptement  ; il 
faut  donc  leur  donner  alternativement  de  la  vesce  , de 
l’avoine,  du  maïs,  quelques  petits  pois  gris,  rarement  du 
cUenevis , quelques  déchets  de  grange.  Ils  doivent  être 
appariés  régulièrement  ; les  mâles  et  les  femelles  surnumé- 
raires ne  peuvent  que  mettre  le  trouble  dans  la  volière, 
Il  n’est  pourtant  pas  vrai  de  dire  que  cet  oiseau  soit  exac- 
tement réfractaire  à la  polygamie. 

Le  pigeon  de  volière  ne  couve  que  dix-huit  ou  dix-neuf 
jours.  Tous  ne  pondent  que  deux  œufs  pour  chaque 
couvée. 

Le  pigeon  vit  sept  à neuf  ans  ; mais  , comme  nous  l’a-  ' 
vous  dit,  il  n’est  fécond  que  quatre  à cinq  années  : il  four- 
nit un  bon  aliment;  il  est  recherché,  et  la  vente  en  est  assu- 
rée. Il  ne  dévaste  pas  les  grains  comme  on  l’a  prétendu 
avec  exagération.  Son  fumier  est  très-précieux,  sur-tout 
pour  les  tçrres  froides  et  compactes  ; il  est  souvent  néces- 
saire de  le  mélanger  avec  le  fumier  de  cheval  ou  avec  celui 
de  la  vache , si  on  veut  diminuer  davantage  sa  grande  cha- 
leur; ce  .procédé  vaut  mieux  que  de  l’exposer  à l’humidité 
et  aux  pluies  qui  lui  font  perdre  sans  utilité  une  grandé 
partie  4e  ses  principes  qui,  pour  être  entièrement  mis  k 
profit , n’ont  besoin  que  d’être  distribués  convenablement 
ou  combinés  avec  intelligence  : ce  fumier  est  sur-tout  pro- 
pre pour  les  terres  où  l’on  sème  le  chanvre , l’oignon , les 
haricots  , les  pois , etc. 

La  vesce  fraîchement  récoltée  cause , principalement 
aux  pigeonneaux , des  dévoiemens  qui  les  exposent  à périr 
promptement , ou  du  moins  les  rendent  languissans  ; il  faut 
donc  leur  donner  ce  grain  avec  précaution  et  seulement 
trois  mois  après  la  récolte. 

, Un  mois  après  lèur  naissance , les  pigeonneaux  sont  bons 
h manger , sur-tout  si , dès  leur  vingtième  Jour  d’existence , 
on  les  retire  de  leur  nid  pour  les  placer  dans  un  lieu  obs- 
cur où  on  leur  emplit  le  jabot  matin  et  soir  avec  du  mais,  oit 
du  sarrasin  bouilli  et  crevé  dans  l’eau  ou  qui  y ait  trempé 
vingt-quatre  heures.  Cette  nourriture  continuée  pendant  dix 
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à vingt  jours  leur  procure  une  graisse  fine  et  une  chair  très- 
succulente  qui  en  t’ait  un  mets  délicat.  Cette  méthode , con--^ 
seillée  par  le  savant  et  respectable  Parmentier,  est  bien 
prélérable  à celle  qu’indique  Olivier  de  Serres , qui  était 
usitée  généralement  dans  les  teins  grossiers  et  véritable- 
ment bai'bares  que  l’on  appelle  le  bon  vieux  tems . et  qui 
consiste  dans  la  fracture  des  pattes  de  l'oiseau  ; méthode 
aussi  cruelle  qn’elle  est  heureusement  contraire  au  but  pro- 
posé, puisqu’elle  ne  tend  qu’à  faire  souffrir  l’animal , et* 
par  coi^quentà  l’empêcher  de  se  nourrir  ainsi  que  d'en- 
graisse* 

Le  pigeon  est  sujet  à plusieurs  maladies  , telles  que , 1“  la' 
mue , pendant  laquelle  il  peut  périr  ou  du  moins  soutt'rir 
long-tems  si  on  ne  lui  extirpe  avec  précaution  des  plumes 
•grosses  et  sanguinolentes  qui  se  trouvent  h ses  ailes  ; 

Vavalure,  maladie  de  vieillesse  qui  le  rend  impotent 
contre  laquelle  il  n’y  a pas  de  remède , mais  qui  ne  l’em- 
pêche pas  d’être  bon  à manger;  3“  le  chancre,  contre 
lequel  on  a conseillé , malheureusement  avec  trop  peu  de 
certitude  de  succès , le  cumin,  le  sel  d’oseille,  l’huile  d’as- 
"pic , l’essence  de  cochléaria , mélangés  à doses  égales  , et 
que  l'on  fait  avaler  soir  et  matin  au  malade  à l’aide  d’une 
plume;  4°  le  ladre  qui  leur  survient  lorsque  tout  à coup  ils 
se  trouvent  privés  de  leurs  petits  ( cette  maladie  qui  pro-  , 
duit  à peu  près  l’effet  du  lait  répandu  chez  les  femelles  des 
quadrupèdes  , ne  rencontre  de  remède  assuré  que  lorsqu’on 
leur  donne  d’autres  petits  à nourrir  ) ; 5°  V indigestion  , que 
l’on  reconnaît  à la  dureté  long-tems  prolongée  du  Jabot,  et 
pour  la  guérison  de  laquelle  il  faut  l’ouvrir  avec  des 
ciseaux,  le  nétoyer , le  recoudre  ensuite  avec  du  fil  blanc, 
en  ayant  soin  de  ne  donner  les  jours  suivans  que  très-peu 
de  nourriture  légère  à l'oiseau  avec  un  peu  de  nitre  ; 6“  la 
goutte , qui  provient  du  froid  humide  auquel  le  pigeon  s’est 
trouvé  exposé,  et  pour  laquelle  il  faut  donner  à l'animal 
tenu  chaudement  quelques  gouttes  de  vin  et  un  peu  do 
nitre  dans  sa  nourriture.  En  général , il  faut  séparer  les  ma- 
lades des  individus  sains , tenir  le  colombier  propre , aéré 
et  blanchi  au  lait  de  chaux  une  fois  par  an , renouveler 
l’eau  fréquemment , enlever  promptement  les  pigeons  morts 
ou  malades  , et  veiller  à ce  qu’il  ne  séjourne  aucuns  fumiers 
au  pied  du  colombier , sur-tout  du  côté  du  sud , parce  que 
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leur»  exhalaisons  ne  tardent  pas  à coirontpreïalr  et  à, faire 
ftux  animaux  le  même  mal  quaux  hommes-  (D*)  ü -'  i . 

, PIGNON.  V.  Piw.  (S.)  ” 

PIGNON  D’INDE.  R'cis.  (S.)  > 

PIMENT  ANNUEL,  POIVRE  DINDE  ou  de  GUI- 
NÉE, Poivre  long.  Corail  des  jardins  (Capsicum  annuum). 
r Plante  annuelle  de  la  famille  des  solanées.  Elle  a la  tige 
haute  de  3a  ou  65  centimètres  (i  ou, a pieds  ) , les  feuilles 
pointues  et  luisantes,  et  le  fruit  arrondi,  ou  o^le,  pu 
a'onsté  suivant  les  nombreuses  variétés.  Le  pirnenminnutl , 
orieinaire  des  Indes,  est  la  seule  espèce  de  son  genre  qui 
puisse  être  cultivée  en  pleine  terre  dans  nos  dimats.  Les 
Lires  pimens  ont  besoin  de  la  sene  chaude.]  Dans  la  ma- 
ieuilî  partie  de  nos  provinces  du  nord  on  ne  cultive  cette- 
plante  que  pour  la  décoration  des  potagers,  parce  que  la 
Luîeü-  i-OuL  et  brillante  de  son  fruit  contraste  très-bieq 
avec  le  bruK  luisant  de  ses  feuilles.  11  n’en  est  pas  ainsi 
dans  les  provinces  de  l’intérieur  ; son  truit,  dans  sa  matu- 
rité et  qrlLd  il  est  sec  , tient  complètement  lieu  de  poivre 
dans  les  cuisines  des  grandes  et  petites  termes.  Dans  nos 
provinces  du  midi,  leurs  habitans  prêtèrent  un  poivron  a 
roignon  et  à l’ail  pour  le  repas  du  matin.  Le  poivion  est  ce 
fruit  encore  petit  et  vert  et  qui  na  pas  encore  change  de 
couleur;  lorsque  sa  robe  a pris  la  teinte  du  corail,  il  ne 
sert  plus  que  pour  la  cuisine.  Cette  plante  es  au  nombie 
de  celles  dont  la  nMüre  est  réglée  dans  les  jardins. 

On  se  hâte  d’en  semer  la  graine  afin  de  jouir  de  bonne 
heure  des  po/vro«s;  les  endroits  les  plus  abntes  et  les  plus 
chauds  sont  choisis  de  préférence.  On  rassemble  les  fumiers 
les  plus  consommés,  les  terreaux  les  meilleurs , pour  en 
foi-mer  une  espèce  de  couche.  Je  dirai  presque  que  c est  la 
seule  plante  , après  les  fèves  , pour  laquelle  les  paysans  de 
Provence  et  de  Languedoc  ne  plaignent  pas  les  petits  soins; 
leur  attention  va  jusqu’à  couvrir  les  semis  s ils  craignent 
une  gelée  blanche  ; la  plus  petite  gelee  les  fait  périr.  Les 
pSis  pressés  sèment  en  février,  les  autres  en  niars  e 
^plantent  dans  un  terrain  bien  fume  et  bien  défonce,  des 
que  les  plants  ont  quatre  à six  feuilles. 

- Dans  les  provinces  du  nord  , on  seme  la  graine  dans  des 
terrines,  caisses,  pots , etc. , que  l’on  enterre  dans  le  tumier 
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chaud  , et  au  besoin  on  couvre  le  tout  avec  des  paillassons. 
(>ette  graine  germe  et  lève  tacileinent  poim'u  qu'elle  soit  pres- 
sée , ou  par  la  chaleur  qui  lui  est  communiquée  par  le  fumier, 
ou  parcelle  du  soleil  ; elle  soudie  et  languit  dès  que  l’une  ou 
1 autre  lui  manque.  On  sème  le  piment  en  mars  sur  couche  , 
et  ou  le  replante  à demeure  et  en  pleine  tene  dans  le  mois 
de  mai.  Les  jeunes  plants  sont  espacés  de  du  à 4^  centim. 
( 1 2 à 1 8 pouces)  les  uns  des  autres , serfouis  au  besoin  , et 
souvent  arrosés,  (^uoiqu’originuire  des  Indes,  cette  plante 
ciaint  le  gros  soleil  de  nos  provinces  du  midi  si  elle  n’est 
pas  tenue  humectée  : elle  ne  demande  de  la  chaleur  que 
lorscju’on  la  sème  et  qu’elle  est  encore  jeune  ; les  premières 
gelées  d’automne  la  détmisenf  et  rendent  toute  la  plante 
fongueuse  et  comme  pourrie  dès  que  le  soleil  survient. 

Le  fruit  tient  lieu  de  poivre  à une  très-grande  partie  des 
habitans  de  la  France.  Quelques  personnes  font  confire 
dans  le  vinaigre  les  poivrons , avant  leur  maturité , de  la 
même  manière  que  les  cornichons , [ et  on  les  met  avec 
ceu.\-ci  pour  leur  donner  plus  de  goût.  ] Les  marchands 
de  V inaigre  ont  grand  soin  d’ajouter  une  certaine  quantité 
de  poivrons  mûrs  et  secs  dans  leurs  barriques  de  vinaigre 
dont  ils  augmenlent  singulièrement  la  force.  (R.  et  S.) 

PIMENT  ROYAL.  F.  Galé.  (S.) 

PIMPRENELLE.  Plante  vivace  très-connue.  Il  en  est 
de  d(“ux  espèces.  On  distingue  aisément  au  peu  d’élévation, 
de  scs  tiges  et  au  bon  goût  de  ses  lêul'lles  la  petite  pîmpre- 
nelle , qui  croit  sur  les  lieux  secs  et  montagaeu.x,  de  la 
grande  qui  lui  ressemble  par  les  formes , (jui  a moins  de 
saveur , et  qu’on  trouve  sur  les  prés  bas  et  dans  les  bois 
humides.  La  première  est  une  plante  potagère  agréabje  en 
bordures  et  en  assaisonnement  dans  nos  repas.  Je  n’envisa- 
gerai ici  que  l utilité  et  la  culture  de  Vd. grande  pimprenelle , 
objet  de  spéculation  agricole. 

Rozier  dit  qu’en  1780  , MM.  Vich  et  Rocques  commen- 
cèrent à donner , en  Angleterre , de  la  célébrité  à cette 
plante;  il  ajoute  qu’on  la  crut  liientôt  le  premier  des  four- 
rages et  qu’on  s'enthousiasma  pour  elle  , mais  que  cette  cé- 
lébrité réduite  à sa  juste  valeur , assigne  encore  à la  grande 
pimprcnelle  un  rang  distingué  parmi  les  prairies  artifi- 
cielles , et  iiotainmeut  les  pâturages  d'hiver. 
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('ette  plante  est  en  effet  recherchée  par  les  bestiaux , et 
leur  est  très-salutaire;  verte  , sèche  , privée  de  ses  feuilles, 
elle  leur  plaît  toujours  ; ils  sont  même  avides  de  ses  tiges 
seules.  Elle  augmente  la  quantité  et  la  qualité  du  lait  des 
vaches,  des  brebis  et  des  chèvres.  Elle  assure  aux  bêtes  à 
laine  qui  en  sont  très-friandes  , un  riant  et  e.xcellent  pâtu- 
rage en  toute  saison.  Sa  culture  n’est  ni  incertaine  ni  dis- 
pendieuse. Cette  plante  vient  dans  les  terres  pierreuses  , sa- 
lîlonneuses,  calcaires,  ferrugineuses.  Elle  s’élève  jusqu’à 
I mètre  (3  pieds)  dans  la  première  coupe.  On  en  fait  deux 
ou  trois  récoltes  par  an  : sa  hauteur  et  son  abondance  dé- 
pendent au  reste  de  la  qualité  du  terrain;  celui  qui  a de  la 
fraîcheur  lui  convient  le  mieux.  On  la  sème  en  mars  ou  en 
septembre  après  un  léger  labour  donné  à une  terre  annuel- 
lement cultivée.  La  quantité  de  la  semence  est  relative  à la 
qualité  du  terrain  qui  doit  la  recevoir;  meilleur  il  est,  moins 
il  exige  de  graine.  On  sème  avec  avantage  sur  le  même 
terrain  et  en  même  tems,  de  la  pimprenelle , de  l’avoine  on 
de  l’orge,  et  on  fauche  ces  diverses  plantes  dans  leur  fleurai- 
son.  On  unit  aussi  la  pimprenelle  avec  le  sarrasin  ou  la 
chicorée  sauvage , la  luzerne  et  le  sainfoin.  Si  on  ne  fait  au- 
cun de  ces  mélanges,  on  se  trouvera  bien  , après  avoir  ré- 
colté la  pimpivnelle,  de  la  mettre  par  couches  dans  les  foins 
des  prairies  naturelles  ; elle  leur  communiquera  une  excel- 
lente odeur  et  les  rendra  appétissans. 

La  graine  de  cette  plante  est  rare  dans  plusieurs  départe- 
mens , parce  qu'on  s’y  contente  de  la  luzerne , du  sainfoin 
et  du  trèfle;  c’est  peut-être  ce  qui  éloigne  les  cultivateurs 
d’essayer  d'en  faire  usage  et  ce  qui  lui  a fait  perdre  de  sa 
lébiité.  Ces  trois  autres  plantes  rendent  plus  de  fourrages  ; 
mais  la  première  et  la  dernière  offrent  du  danger  dans  leur 
emploi , et  la  pimprenelle  ne  fait  jamais  que  du  bien  aux 
bestiaux.  On  trouve  de  sa  graine  chez  les  pépiniéristes  de 
Paris.  Pour  en  faire  dans  l’espace  d’un  an  un  semis  assez 
considérable  et  à peu  de  frais , il  suffit  d’en  acheter  i o kilo- 
grammes (ao  livres),  de  les  semer  en  mars  dans  un  terrain 
préparé , de  ne  considérer  la  plante  à sa  première  coupe 
que  sous  le  rapport  de  sa  graine;  et  l’on  pourra,  vu  la 
quantité  qu’on  en  récoltera  , former,  en  la  confiant  à la 
terre  au  mois  de  septembre,  une  prairie  d’une  assez  grande 
étendue.  On  retire  $an&  peine  cette  graine  des  tiges  de  la 
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plante  fauchée  clans  sa  matuiité  en  les  battant  légèrement 
sur  des  draps.  Si  l’on  veut  conserver  sept  à hujt  uns  cette 
prairie,  il  est  indispensable  d'en  écarter  scrupuleusement  les 
troupeaux  pendant  le  premier  hiver  ; les  années  suivantes 
elle  se  trouvera  bien  d’être  broutée  et  piétinée  par  eux , 
habitude  c|ui  ne  plait  pas  autant  aux  autres  prairies  artifi- 
cielles. Cette  plante  mérite  sa  célébrité  par  sa  nature 
vivace  et  ses  excellentes  qualités.  (R.  et  Lam.  ) 

PIN  , pinus.  Linnæus  confond  dans  le  même  genre  le 
pfn  sauvage , le  vrai  pin  ou  pin  pinier  , le  sapin , le /cii/x 
sapin,  le  cèdre,  le  mélèze,  etc.  Ces  rapprochemens  peu- 
vent être  utiles  aux  botanistes , mais  ne  le  sont  pas  pour 
les  cultivateurs  dont  la  plupart  ne  connaissent  les  plantes 
et  les  arbres  que  par  leur  port  ; et  il  arrive  de  là  que  sou- 
vent iis  confondent  une  espèce  avec  une  autre.  Je  sépa- 
rerai donc  les  espèces  pour  ne  parler  ici  que  des  pins. 

On  compte  quinze  espècés  de  pins  de  dillérens  pays , et 
qui  réussissent  en  France.  Je  vais  seulement  les  nommer  , 
sans  entrer  dans  les  nuances  qui  les  diflérencient  par  la 
forme  de  leurs  feuilles  ou  de  leurs  cernes  , différence  peu 
importante  à ceux  qui  veulent  en  cultiver , elle  ne  peut  in- 
téresser que  les  botanistes.  • 

Le  Pm  PINIER  s’élève  fort  haut , et  ses  branches  se  dis- 
posent à son  sommet  en  parasol  ; il  produit  un  effet  très- 
pittoresque  ; on  mange  son  amande  dont  le  goût  approche 
de  celui  de  la  noisette.  Il  y en  a une  forêt  entière,  appelée 
Sainte-Marie , sur  la  rive  droite  du  Rhône  , et  pas  loin  des 
salines  de  Pescais. 

Le  Pin  sauvage  , pin  de  Guinée  , pin  (PEcosse  , pin  com- 
mun ou  pin  de  Russie  , a ses  feuilles  d’un  VCTt  gai  tirant 
sur  le  bleu  ; il  se  plaît  sur  les  montagnes  des  environs  de 
Genève,  du  Lyonnais,  du  Forez,  dans  le  nord  de  l’Eu- 
rope , et  il  a le  précieux  avantage  de  croître  et  de  se 
plaire  dans  les  tencs  humides  et  argileuses. 

Le  Pin' MARITIME  des  landes  de  Bordeaux.  On  a porté  Kt 
graine  du  pin  maritime  dans  le  Périgord  , où  on  l’a  mêlée 
au  pin  silveslre,  et  la  culture  de  cet  arbre  rapporte  quelque 
profit  aux  malheureux  habitans  du  pays  des  cantons  in- 
cultes , et  qui  pourraient  être  couverts  tous  de  ces  arbres  si 
les  facultés  des  propriétaires  leur  permettaient  de  mettre 
ces  friches  en  valeur. 
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Le  pin  maritime  ne  se  plaît  pas , vég^e  faiblement  et  pë- 
rit  de  misère  s’il  est  semé  dans  les  terres  calcaires  ; il 
aime  les  terres  mouvantes , les  sables  secs  et  légers  , tel» 
<]ue  ceux  des  landes  de  liordeaux , d’Anvers,  de  la  Gueldre  ; 
le  sol  schisteux  , la  lorèt  de  l’Esterelle  , dans  les  bois  de 
Saint-Tropez  en  Provence,  sur  les  dunes  formées  par  la 
mer  : le  Pin  silvestre  , p.  silvcstris  des  anciens , au  con- 
traire , ne  réussit  très-bien  que  dans  les  terres  calcaires  , 
tout  comme  le  pin  maritime  n'acquerra  jamais  une  très- 
j^rande  élévation  dès  qu’il  se  trouvera  à une  hauteur  consi- 
dérable au-dessus  du  niveau  de  la  mer.  Si  le  physicien 
apprécie  l’élévation  des  montagnes  par  l’abaissement  du 
mercure  d{ms  le  tube  du  baromètre  , de  même  le  natura- 
liste pbserve  que  les  plantes  , que  les  arbres  , suivent  une 
progression  constante  et  relative  à cette  hauteur  , de  ma- 
nière que  l'homme  instruit  , lorsqu’il  rencontre  un  très- 
haut  sapin  , peut  dire,  je  suis  environ  à 1800  mètres  (neuf 
cents  toises  ) au-dessus  du  niveau  de  la  mer,  et  ainsi  de 
suite  pour  les  autres  arbres. 

Les  anciens  botanistes  ne  distinguaient  en  Europe  que 
trois  espèces  de  pins  ; le  pin  pinier , le  pin  maritime  , ou 
pignada  de  Bordeaux  , et  le  pin  silaestre  , qui  est  celui  de 
toute  l’Alsace.,  la  Suisse , et  d’une  partie  de  l’Allemagne. 
Le  pin  silvestre  est  ordinairement  moins  élevé  que  le  pin 
maritime,  et  celui-ci  est  encore  infiniment  inférieur  à nos 
deux  espèces  de  sapins. 

Il  est  reconnu  que  le  pin  silvestre  la  propriété  de  croître 
dans  de  trè.s-mauvais  terrains , même  dans  les  terres  cal- 
caires et  crétacées  , au  lieu  que  le  pin  maritime  vient  à la 
vérité  dans  de  mauvaises  terres  , mais  seulement  dans  les 
sols  sablonneux  ; et  tout  sol  .sablonneux  est  celui  qui  con* 
vient  aux  arbres  résineux.  Les  pins  naissent  au-dessous  de  la 
région  des  .sapins  , et  ceux  qui  végètent  dans  un  mauvais 
terrain  qui  leur  est  contraire  sont  toujours  vilaiqs.  J’ai 
vainement  tenté  de  multiplier  dans  mon  habitation  près  de 
Beziers  le  pin  maritime  , et  je  n’ai  pas  réussi  parce  quo 
le  sol  est  tenace  et  calcaire.  Il  est  donc  essentiel  de  remar- 
quer que  la  beauté  d’un  arbre  de  ce  genie  tient  beaucoup 
à la  qualité  du  sol , ce  qui  est  encore  piouvé  par  l’observa- 
tion de  M.  le  comte  de  Sïckingen  qui  a remarqué  dans 
ses  vastes  forêts,  situées  en  Allemagne  , q\re  les  ^ins.  né-» 
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jfalfnt  pas  les  sapins  ; qti’au  milieu  de  sa  forêt  où -il  y a 
un  fond  de  tourbe  , une  vraie  fondrière , lorsqu’il  y tombe 
des  graines  de  pin  sili>estre  , les  arbres  qui  en  proviennent 
poussent  de  longues  branches  horizontales  : cette  variation 
dans  l’ordre  de  la  végétation  et  sur  laquelle  la  localité  in- 
flue , est  bien  singulière.  ' 

Culture  du  pin.  Lorsque  les  pommes  de  pin  sont  mûres , 
les  écailles  qui  les  composent  s’ouvrent  avec  force  , et 
leur  élasticité  chasse  au  loin  la  grîiine  : on  doit  donc  cueil- 
lir les  pommes  lorsqu’on  s’aperçoit  qu’elles  approchent  de 
,leur  point  de  maturité  ; sans  cette  précaution  on  les  trou- 
vera dépourvues  de  leurs  graines  ou  pignons;  on  peut  en- 
core ramasser  celle  qui  est  tombée , mais  c’est  un  travail 
long,  car  elle  est  éparse. 

Le  semis  destiné  à former  une  futaie  de  parc  ou  de  jar- 
din , doit  être  fait  d’une  autre  manière  que  pour  former 
une  futaie  sauvage  ; le  terrain  doit  être  préparé  avec  plus 
ou  moins  de  précautions  et  de  soins  : il  suffit , lorsque  l’on 
fera  des  semis  domestiques  , d'enrichir  le  sol  destiné  aux 
semis  avec  de  la  terre  végétale  ou  des  débris  de  feuilles 
seulement,  lorsqu’il  s’agit  des  pins  maritimes,  ou  des  débris 
de  couches  animales  , lorsqu’il  s’agit  des  autres  espèces  de* 
pins  st/ees/res;  ces  engrais  demandent  à être  unis  aux  terres 
sablonneuses  .,  à celles  des  tourbières  , afin  d'imiter  autant 
qu'on  le  peut  le  sol  dans  lequel  ces  arbres  croissent  spon- 
tanément. Les  amateurs,  n’auront  pas  toujours  le  climat 
propre  à soùlvait  ; mais  les  amateurs  songent  moins  à la 
grande  utililé  qu’à  l'agrément. 

Les  jeunes  pins  craignent  beaucoup  les  coups  de  vént  et 
les  coups  de  soleil  j il  convient  et  il  est  même  néce.ssaire 
<le  les  semer  avec  d’autres  graines  plus  hâtives  à germer  et 
à croître  , afin  qu’elles  les  garantissent  des  uns  et  des  autres. 

Les  arbres  conifères  ou  résineux  ne  supportent  pas  la 
trahsplantatibn  , pour  peu  que  leurs  racines  soient  endom- 
magées et  que  là  terre  s'en  détàche  ; il  est  donc  important 
de  les  semer  dàns  dés  pots  , dé  les  dépofei-  ensuite  pour  les 
mettre  en  pléct*  dè.s  que  l’on  pense  que  lé  pivot  est  parvenu 
jusqu’au  fond  du  pot,  afin  quTl  cotrfinive  de  prenrlre  dans 
l'a  terré  sa  direction 'naturelle  : cette  méthode  dé  transplan- 
tation est  préférable  à tontes  les  autres  , puisqn'à  moins  de 
quelques  balourdises  de  la  part  de  l’ouvrier,  l'arbre  ne  s'a- 
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perçoit  pas  d’avoir  changé  de  place;  il  faut  donc  n*en>-  , 
plüjer  que  des  gens  inteliigens.  Si  on  sème  en  pleine  terre 
et  en  pépinière , il  n’est  plus  tems  de  replanter  passé  la  se- 
conde ou  la  troisième  année  au  plus , à cause  de  la  dilh- 
cullé  de  lever  l’arhfe  avec  toute  sa  terre  et  toutes  ses  racines. 
Comme  l’éducation  de  ces  arbres  est  pour  ainsi  dire  forcée, 
ils  «ont  très-délicats  , la  grande  chaleur  les  fatigue,  les 
coups  de  vent  les  tourmentent,  le  froid  les  incommode  , 
tandis  que  dans  les  forêts  ils  bravent  les  climats  les  plus 
rigoureux.  Le  cultivateur  se  conduira  donc  d'après  leurs 
besoins  ; la  graine  lève  facilement  quand  le  pot  est  placé 
sur  couche  ; mais  cette  envie  de  jouir  plus  promptement 
augmente  sa  sensibilité. 

Dans  le  Brabant  , où  l’on  fait  de  grands  semis  de  pins 
maritimes  et  de  pins  silvestres  , on  mêle  leur  graine  avec 
celle  du  genêt  balai  : celui-ci  dont  la  végétation  est  ra- 
pide , devient  le  protecteur  des  jeunes  pins , qui  , après  la 
troisième  ou  quatrième  année  , étoufferont  tous  les  genêts. 

Sur  une  colline,  dans  un  champ,  s’il  y a des  broussailles, 
des  bruyères  , il  suffit  de  gratter  un  peu  la  terre  au  pied 
de  ces  arbustes , d’y  jeter  des  semences  , de  les  recouvrir 
*tout  au  plus  de  i4  millimètres  ( 6 lignes  ) de  terre;  proté- 
gés par  eux,  les  pins  prendront  ensuite  le  dessus  : si  on  est 
privé  de  ces  ressources, on  labourera  le  champ  légèrement, 
on  passera  ensuite  la  herse  , on  semera  la  graine  du  pin 
mêlée  avec’quelqu'autre  graine  , et  on  finira  par  herser.  Si 
la  place  destinée  aux  pins  est  déjà  couverte  d’herbes  , on 
laissera  un  sillon  de  largeur  sans  le  labourer,  de  manière 
qu’il  y ait  autant  de  terre  de  labourée  qu’il  en  reste  qui  ne 
l’est  pas  ; on  hersera  après  avoir  semé  : la  graine  hop  en- 
terrée ne  lève  pas.  ' , 

Il  arrive  ordinairement  que  la  preçiière  , la  seconde  et 
même  la  troisième  année  les  jeunes  pins  sont  à peine  vi- 
sibles : il  est  essentiel  pour  que  leur  végétation  se  déve- 
loppe avec  force  que  leurs  racines  s’enfoncent  profondé- 
ment dans  la  terre  ; parvenues  à ce  point  les  progrès  du 
jeune  arbre  sont  ensuite  très-rapides,  I,.e  t.em»  de  semer 
est  à la  fin  de  fhiycr  , chacun  suivant, le  climat  où  il  se 
trouve,  ainsi  que  l’époque  de  la  transplantation.  Quelques- 
uns  attendent  le  mois  d’avril  pour  cette  hansplanlation  ; ce, 
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ne  peut  ètte  que  dans  les  climats  où  la  chaleur  est  modé- 
rée et  les  pluies  assez  fréquentes.  ‘ 

.~Le  pin  une  fois  semé  en  place,  ne  demande  aucune  cul- 
ture particulière  ; il  faut  le  laisser  livré  à lui-mème  ; c'est 
un  sauvage  qui  ne  s’accoutume  point  à nos  attentions.  A 
mesure  que  sa  tige  s'élève , il  pousse  des  branches  .sur  les 
côtés,  auxquelles  tient  la  vigueur  de  sa  végétation;.’ si  on 
se  hâte  de  les  supprimer  sous  prétexte  de  favoriser  la  vé- 
gétation du  pied  , il  souffre  et  reste  rabougri.  Tout  au  plus 
doit-on  élaguer  sobrement  celles  du  bas  après  la  septième  , 
huitième  on  neuvième  année.  C’est  au  moyen  de  leur 
ombre  sur  la  terre,  c’est  par  l’espèce  de  voûte  qu’elles 
forment  entr’elles  à une  certaine  hauteur  , que  le  sommet 
de  cet  arbre  est  obligé  de  s’élever  , attiré  par  le  soleil  dont 
il  recherche  la  lumière.  * 

On  ne  doit  pas  craindre  de  semer  épais,  parce  que  les 
jeunes  pins  se  protègent  les  uns  les  autres  ; on  est  toujouis 
à tems  d'éclaircir  les  semis , et  lorsque  la  tige  commence 
à avoir  37  millimètres  ( i pouce  ) de  diamètre  , la  dépense 
de  la  suppression  des  pieds  inutiles  est  recouverte  par  leur 
produit  ; enfin  , suivant  la  nature’  du  sol  , on  laisse  les 
arbres  espacés  depuis  i jusqu’à 2 mètres  (3  jusqu’à  6pied.s). 

Lorsque  par  là  transplantation  on  veut  couvrir  une  mon- 
tagne , on  aligne  lés  trous  qu'on  a /aits  à la  pioche,  et  on 
plante  les  sujets , ordinairement  en  quincunce  ; il  est  pru- 
dent.de  muKiplier  les^. trous  , parce  qu’il  vaut  mieux  dans  la^ 
§uite  supprimer  que  replanter.  J’aimerais  mieux  planter 
par  places  dans  un  grande  étendue  , que  de  couvrir  entiè- 
rement le  terrain.  Une  fois  que  ces  arbres  auront  fleuri  et. 
graillé  , ils  sèmeront  naturellement  tout  leur  voisinage. 
Cetté'mélhode  est  excellente  pour  les  personnes  qui  ont  le 
tems  d’attendre  , ou  qui  n’ont  pas  les  facultés  que  deman- 
dent les^  grandes  plantations. 

Ce  serait  une  mauvaise  spéculation  de  vouloir  convertir 
un  bon  champ  ^n  pinière  ; outre  que  la  nature  du  sol 
conviendrait. peu  à cet  arbre  , il  ne  rapportera  jamais  au- 
tant qu’aurait  produit  ce  champ  mis  en  culture  réglée. 
N:OU&  avenus  France  une  très-grande  étendue  de  landes  , 
de  pays  en  Liuches  ; il  vaut  mieux  y réléguer  le  pin  : ce  serait 
uuiH‘au,pré9qatà,.faice.àJa  irisfç  Sologne.  Si  un  bon  ci- 


Digitized  by  Google 


578  P l iN^ 

toyen  \'oulait  y entreprendre  des  essai»’,  il'faudrait  garan- 
tii  l’endroit  du  passage  des  troupeaux.  oî  , j 

Les  tiges  des  jeunes  pjWque  l’on  supprime ^i  lorscpi 'elles 
ont  6 à 8 centimètres  ( 3 à d pouces  )rde  diamètre  , sont 
d’une  nécessité  indispensable  pour  faire  des-échalas  qu’on 
emploie  dans  les  vignes: du  Bordelais  et  des  provinces  voi- 
sines; après  le  mélèze  et  le  cyprès,  le  pin  fournit  le  meilleur 
bois  pour  la  conduite  souterraine  des  eaux,  pour  les  corps 
des  pompes  ) et  pour  servir  d’étais  et  de  charpenté  dans  les 
mines  ; le  pin  réduit  en  charbon  est  excellent  et  fort  re- 
cherché dans  les  fonderies  ; les  copeaux  de  ce  bois  , et 
sur-tout  les  morceaux  qui  contiennent  le  plus  de  parties 
résineuses , éclairent  comme  feraient  les  chandelles  , et  ils 
sont  d’un  usage  familier  dans  les  pays  dC'  montagnes  ; les 
Provençaux  s’en  servent  comme  de  bi'andbns  et  les  nom- 
ment ùrda , ancienne  dénomination  des  Latins. 

Manière  de  retirer  le  galipot; , la  térébenthine  , son  huile, 
le  brai  sec  et  la  résine  suivant  la  méthode  qui  se  pratique 
dans  les  environs  de  Bordeaux.  Loisque  les  pins  ont 
acquis  i mètre, 29  centimetre^  ( 4 piçd^  ) de  circonfé- 
rence , on  fait  au  pied  et  tout  auprès  des  racines  une  en- 
taille de  § centimètres  (3  pouces). de  largeur  et  de  18  à 
21  centimètres  ( 7 à 8 pouces)  de  haiitciir.  A la  huitième 
année , pendant  que  l'a'liiiilièine  entaillé  donne  le  suc  ré- 
sineux , on  reCoilimence'uiie  nouvelle  entaille  au  pied  dé^  . 
l’arbré,  él  dans  uiiè  ligne  parallèle  aux  premières.  Dans  le 
lems  que  cette  nouvelle  incision  fournit  du  .suc  résineux  , 
l’ancienne  se  cicatrise  , en  sorte  qu'oii  peut  faire  ainsi  le 
four  de', l’arbre , parce  qu'on  forme  dans  la  suite  de  nou- 
velles enfàillfe'sur  le.s  cicatrices  mémos  , sur-loul  ^uand 
celui  quî'ëst  ‘çhagc'de  faibe  les  eptailles  sait  ménager  1 arbré' 
autant  i^ü'if  est  pbssihlq  èii  n’enlevant  que  des  copeaujg 
Irès-mincès  toutes  les  foi.s  qu’il  rafraîchit  les  plaies,  car  le' 
.suc  coule  toujours  plus  abondamfnènf  dr;,  plaies  récentes 
<[iie  des  anciennes d’ailleurs  Ve  plus  mince  copeau  suffit 
jmnr  dén'èer  la  lihcrté'au  .sUCrésineuît  de  eotiler.  Ce  tra\'âil' 
<‘xige  rie  l'activité  . 'cîté  Ici  idche  d’un  homnié'èst  ordinaire-' 
ment  de  'tï.^ob  à '380b  pieds  d’arbre-S^éloigèdy  les  uns  des' 
autres  dé  4 it  (ïî*  ^ pieéi)ryef  ce  travail  devlehfr 

beaucoup  plus  péhîfelè  l6/squedes*ènfàflle.s  '.s«mt  au-dèssit*' 
de  la  portée  dé  la  haclhè*.  Lé  suc  s^i'»ëBéle  est -appelé 
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pnt;  on  peiit  le  regarder  comme  une  espece  de  térébenthine 
du  pin.  , . t...  Il  < I I-,  ■ ' I 

Le  suc  qui  sort  des  arbres  depuis  le  mois  de  septembre 
jusqu’en  mai,  se  fige  le  long  de  la  plaie  , où. il  tonne  une 
croûte  semblable  à du  soit'  ou  à de  la  cire  qui  se  serait 
refroidi  brusquement.  On  détache  cette  croûte  avec  un 
instmment  en  tonne  de  ratissoiie,  enmanché  au  bout  d’un 
bâton  ; cette  résine  épaisse  se  nomme  hnras.  On  mêle  lo 
haras  avec  le  galipot  pour  faire  du  brai  sec  ou  de  la  résine. 

Outre  ces  incisions  , il  sort  naturellement  de  l’étx)ice  des 
pins  , des  gouttes  de  résine  qui  se  dessèchent  , et  forment 
des  grains  que  l’on  emploie  au  lieu  d’encens  dans  les  églises 
de  campagne  , et  que  les  marchands  de  mauvaise  foi  mêlent 
avec  l’encens  du  Levant  ; cette  espèce  d’encens  annonce  le 
dépérissement  de  l’arbir*. 

Pour  faire  le  brai  sec , on  cuit  le  galipot  et  le  baras  dans 
de  grandes  chaudières  de  cuivre  dont  les  rebords  sont  ren-* 
versés  de  6 à 8 centimètres  ( ;>.  à 3 pouces  ) ; elles  sont 
montées  sur  des  Iburneaux  de  briques.  Lorsfpie.  le  suc 
résineu.x  a pris  une  cuisson  convenable  , on  le  liltre  a tra- 
vers delà  paille  , ensuite  on  le  coule  dans  des  moules  creu-  , 
fiés  dans  le  sable. 

Pour  faire  la  résine , on  a soin  de  pratiquer  an  bord  de 
la  chaudière  une  gouttière  de  ifi  à 9.1  centimètres  (6  a 8 
pouces  ) de  longueur  ; on  établit  sous  cette  gouttière  une 
toste  OH  auge  creusée  dans  un  tronc  de  sapin  ; l'ouvrier 
Verse  peu  à peu  de  cette  eau  dans  In  chaudière  où  le  suc 
résineux  a été  fondu  ; cette  matière  se  gotifle  ',  et  une  partie 
découle  par  la  gouttière  dans  l’ange.  ïi’ouvTier  prend  conti- 
nuellement la  résine  qui  tombe  dans  la  toste  et  la  remet 
dans  la  chaudière.  Il  brasse  et  mêle  bien  h*  tout , en  sorte 
que  la  résine  qui  se  mêle  continuellement  avec  l'eau  change 
de  couleiu-.  Si  l’on  a soin  d’entretenir  nn  feu  égal  et  de  ne 
pas  interrompre  cette  circmlation  de  la  toste  à la  chau- 
dière ,'la  résine  devient  pre.sque  aus.si  jaune  que  la  cire. 
Onand  la  résine  a acquis  cette  couleur  et  qu’éllc  est  bien 
cuite  ,'ou  la  fait  filtixM*' au' travers  d’un  pe»  de  paille  dani 
une  autre  toste  , d’birelie  va  se  tendre  flans  les  moules  pra‘- 
ti(|ués  dans  le  sable  pour 'la  former  en  pains.  On  trace  le 
eontoiir  des  moules  avec  Une  braiiclu'  Iburclui'e  qui  sert  de 
toinpas-j  on  coupe  le  sablc  avec  un  couteau  5 «piahd  om  A 
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Ole  la  terre  , oi4  en  bat  les  bords  et  le  fond  areè  des  palettes 
de  bois , et  on  forme  ainsi  des  moules  for  t propres  et  de 
dimensions  assez  égales  poür  que  tous  les  pains  de  résine 
soient  à peu  près  d'un  même  poids  , qui  est  ordinairement 
depuis  i5o  jusqu'à  aoo  kilogrammes  ( i5o  à aoo  livres)  , 
suivant  la  qualité  du  sable  dans  lequel  on  forme  les  moules. 
Çes  pains  de  résine  ont  un  coup-rîoeil  plus  ou  moins  avan- 
tageux , et  cela  n’est  pas  indiflérent  pour  la  vente.  On  ra- 
masse ensuite  avec  soin  la  paille  qui  a servi  à filtrer  la 
résine  , tous  les  morceaux  de  bois  et  les  feuilles  qui  en  sont 
imbues  ; on  peut  en  faire  du  noir  de  fumée  et  du  noir  à 
noircir,  ou  les  rései’ver  pour  les  mettre  dans  les  fourneaux 
à goudron  ; mais  aux  environs  de  Bordeaux  , on  les  l'ait 
brûler  dans  des  fours  , tout  chargés  de  résine , et  suivant 
<[uc  l’on  conduit  le  feu  ou  que  l’on  fait  cuire  plus  ou  moins 
la  résine  qui  en  découle  ; on  obtient  une  matière  résineuse 
plus  ou  moins  noire , ou  plus  ou  moins  dure  ; on  la  ren- 
ferme ensuite  dans  des  barils  pour  en  faire  la  vente.  C'est 
une  espèce  de  brai  plus  ou  moins  gras,  qu’on  nomme,  quoi- 
que mal  à propos , poix  noire.  ' 

Le  galipol  , cette  matière  liquide  qui  découle  des  pins 
pendant  l'été , peut , lorsqu’il  n’a  point  été  épaissi  par  la 
cuisson,  être  mis  dans  la  classe  des  térébenthines. 

Les  sapins,  proprement  dits  , sont,  comme  onle  sait , les 
aiLres  de  nos  forêts  qui  fournissent  la  bonne  et  véritable 
téiébenthine  ; les  mélèzes  en  fournissent  encore  , mais  la 
qualité  en  est  moins,  parfaite  ; enfin  , le  pin , dont  il  est 
question  ici , en  donne  une  bien  inférieure  à celle  du  mé- 
lèze. Outre  l’odeur  , la  saveur  et  la  transparence  qui  dis- 
tinguent ces  différentes  térébenthines  , il  y a encore  une 
autre  propriété  qui  les  caractérise  , c’est  la  facilité  qu’elles 
ont  à s’épaissir  : celle  du  sapin  conserve  mieux  que  toutes 
les  autres  sa  liquidité , et  le  suc  résineux  du  pin  est  celui  qui 
la  perd  plus  facilement.  , 

Pour  séparer  du  galipot  la  matière  la  plus  fluide , le  sirop 
le  plus  clair,  qu’on  nomme  térébenthine  de  pin  , on  met  le 
galipot  , suivant  ce  qui  se  pratique  dans  les  forêts  de  la 
Guienne  , dans  des  auges  de  bois  dont  le  fond  est  assemblé 
à plat-joint,  mais  peu  exactement  ; alors , en  exposant  ces 
auges  au  soleil , la  partie  la  plus  fluide  du  galipqt  coule  par 
les  fentes  de  l’auge  , et  fournit  une  liqueur  assez  transpa-r 
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rente , de  consistance  de  sirop  épais  qu’on  appelle  ifrében~ 
thine  du  soleil  ou  téréhentinne fine,  qui  cepeiulaiit  ne  mérite 
cette  distinction  que  par  comparaison  à celle  qu'on  nomme 
térébenthine  de  chaudière , qui  n’est  faite  qu’avec  le  galipot 
simplement  fondu  dans  la  chaudière  où  l'on  cuit  le  biai 
sec  et  la  résine.  Cette  dernière  térébenthine  est  opaque  , 
plus  épaisse  que  l’autre , et  elle  a plus  de  disposition  à se 
dessécher.  Le  peu  de  mérite  qu'a  la  térébenthine  de  pin 
fait  qu’on  n’en  retire  guère  , et  qu’on  est  dans  l’usage  de 
cuire  tout  le  galipot;  cette  matière  qui  n’est  pas  fluide  reste 
grasse , et  on  la  vend  en  baril  sous  le  nom  de  poix  grasse. 

Si  l’on  veut  retirer  l’essence  de  térébenthine,  on  distille 
le  galipot  avec  de  l’eau  , et  on  trouve  dans  la  cucurbite  une 
résine  un  peu  diH’érente  de  celle  qu'on  a cuite  dans  la  chau- 
dière ; on  la  mêle  ordinairement  avec  le  galipot  et  le  baras 
pour  vendre  le  tout  ensemble  et  en  former  des  pains.  [Un 
habite  artiste , M.  Curaudeau  , a trouvé  un  moyen  de  cons- 
truction de  toute  espèce  de  fourneaux  infiniment  plu.s 
solide  , plus  commode  et  plus  économi(|ue  que  ceux  que 
l’on  a employés  jusqu’à  présent,  Fourneau.  ] * 

On  ne  doit  pas  entailler  les  arbres  qu’ils  n’aient  l’àge  de 
vingt  ans,  et  i mètre  (3  pieds)  de  circonférence.  Le  pin 
pinier  ne  donne  pas  de  résine  , mais  seulement  le  pin  ma- 
ritime. Les  pins  qui  croissent  dans  un  tenain  substantiel 
fournissent  plus  de  résine  que  ceux  qui  croissent  dans  des 
terrains  arrides,  et  il  en  découle  davantage  dans  les  années 
pluvieuses;  mais  aussi  les  pluies  incommodent  pour  le  tra- 
vail de  la  récolte  des  substances  résineuses.  Les  jeunes  pins 
donnent  de  la  résine  aussi  bien  que  les  vieux;  mais  cette 
effusion  les  avorte,  et  ils  vivent  moins  long-tems  : un  pin 
de  bon  âge  et  bien  ménagé  fournit  de  la  résine  pendant 
quinze  ou  vingt  ans.  La  résine  coule  toute  liquide  dans  le 
tems  de  la  force  de  la  sève  ; elle  ne  commence  à s’épaissir 
qu’en  août , en  automne  et  en  hiver  : elle  se  rassemble  sur 
la  plaie  où  elle  forme  une  espèce  de  croûte;  celle  qui  est 
coulante  s'appelle  périne  vierge.  Un  beau  pin  de  vingt  ans 
fournit  par  an  12  à i5  kilograpimes  ( 12  à i5  livTes  ) de 
résine , en  outre  de  la  périne  et  de  la  térébentlûne. 

Manière  de  retirer  le  goudron  en  Provence,  en  Guicnne 
et  à la  Louisiane.  Le  goudron  est  une  substance  noire  , 
assez  liquide  , qu’on  peut  regarder  comme  un  mélange  du 
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suc  propre  du  pin , dissous  avec  la  sève  de  cet  arbre  et  qui 
est  noircie  par  les  fuliginosités  , lesquelles  , en  circulant 
dans  le  fourneau,  se  mêlent  avec  la  liqueur  qui  sort  du 
bois.  Cette  matière  se  letire  en  réduisant  en  charbon  le 
])ois  des  pins  dans  des  fourneaux  construits  exprès  ; la 
chaleur  du  feu.,  qui  alors  agit  fortement  sur  le  bois , fait  fon- 
«Ire  la  résine  qui  se  mêlant  avec  la  sève  du  bois , coule  au 
fond  du  fourneau.  Il  suit  de  là  que  le  goudron  se  trouve  fort 
résineux  quand  on  charge  le  fourneau  avec  des  morceaux 
rie  pin  fort  gras  , et  qu’il  est  peu  résineux  quand  on  charge 
le  fourneau  avec  du/r</j  maigre.  On  n’obtient  de  cette  espèce 
ilebois  qu’une  sève  peu  chargée  de  résine  et  peu  estimée. 

On  distingue  en  Provence  les  pins.  en  rouges  et  en  blancs^ 
Il  n’est  pas  cependant  certain  que  ce  soit  deux  espèces  dif- 
férentes de  pins;  la  ditlércnce  de  couleur  qu’on  apperçoit 
dans  les  pins  qu’on  ^bat  peut  venir  de  ce  que  les  uns  abon- 
dent plus  en  résine  que  les  autres  : c’est  peut-être  la  nature 
du  terrain  ou  l’âge  de  l’arbre  qui  occasionne  la  couleur 
rouge  du  bois  de  pin.  Quoi  qu'il  en  soit,  nous  avons  déjà 
dit  (Jue  ces  pins,  à bois  blanc  étaient  ceux  qui  foui  nissaient 
le  plus  de  résine , et  que  ce  sont  les  pins  à bois  rouge  qui 
fournissent  le  meilleur  goudron;  cç  qui  fait  soupçonner 
que  dans  les  pins  gixis  , le  suc  résineux  se  serait  extravasé  , 
et  qu'il  aurait  pa?sé  dans  les  vaisseaux  lymphatiques  où  il 
serait  trop  épais  pour  couler  par  les  incisions , et  qu’il 
serait  resté  dans  le  bois.  On  ne  .distingue  le  pin  rouge 
d’avec  le  blanc  que  par  une  espèce  de  champignon  qu’on 
nomme  bouret , qui  se  forme  sur  les  nœuds  des  branches , que 
l’on  a coupées  en  les  élaguant,  et  ce  sur  les  plus  gros  arbres. 
Il  y a des  terrains  ou  l’on  ne  trouve  point  de  pins  rouges  ; 
mais  les  arbres  de  cette  espèce  se  rçn,contrent  fréquemment 
suc  les  coteaux  pieheux  exposés  au  midi  : ce  n’est  cepen- 
dant que  des  seuls  pins  rouges  qu’on  retire  le  goudron. 

On  tire  aussi  dq  goudron  des  copeaux  provenant  des 
enl^illes  qu’on  a faitês  pour  obtenir  la  résine , de  la  paille 
qui  a sefvi  à filtrer'  le  brai  sec , des  feuilles , des  morceau.x 
de  bois , des  mottes  de  terre  qui  ont  été  imbues  de  cette 
résine.  Aux  environs  de  Briançon  , on  fait  des  entailles  aux 
pins , et  quand  la  plaie  est  chargée  de  résine,  on  enlève  un 
copeau  , le  plus  mince  qu’il  est  possible , qu’on  met  à part 
pour  en  retirer  du  goudron.  Les  souches  des  pins  que  l’on 
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abat  ne  repoussent  point  -,  on  les  arrache  , et  on  prend 
les  racines  pour  en  taire  du  goudron;  enfin  , toutes  les 
parties  de  l arbre , même  les  branches  , sont  propres  à cet 
usage,  pourvuiquc  le  bois  en  soit  gras  et  rouge.- 

En  taisant  le  gotulron  on  peut  so  proposer  deti.x  objets 
de  produit , l'un  est  de  retirer  la  substance  résineuse,  l’autre 
«le  luire. du  eharboai.  Si  c est  pour. obtenir  du  charbon  , on 
met  dans  le  t'ourneau  toutes  les  parties  du  tronc , des  bran- 
dies , et  I on  en  obtient  du  très-bon  charbon.  Si  c’est  pour 
extraire  du  goudron,  on  choisit  dans  le  cœur  de  l arbrequi 
est  rouge , les  nœuds  et  les  veines  résineuses  ; le  goudron 
qu’on  en  relire  est  alors  plus  gras» 

Comine  il  faut  que  le  bois  soit  a moitié  sec  pour  en 
extraire  le  goudron,  on  a coutume,  en  Provence,  d'abattre 
les  pins  rouges  dans  le  mois  de  mars  ; mais  dans  les  pavs 
où  l’on  fait  beaucoup  de  goudron.,  on  abat  les  arbres  dans 
le  cours  de  rannée , et  un  les  por  te  au  fourneau  quand  ils 
sont  parvenus  au  degré  de  siccité  convenable.  Lorsque  l’on 
charge  les  fourneaux  avec  du  bois  bien  rouge  et  bien 
résineux  , on  en  retire  à peu  pi'ès  le  quart  de  son  poids  de 
bon  goudron,  c’est  à dire  vingt-cinq  pour  cent , mais  le 
plus  ordinairement  on  n'en  retire  que  dix  à douze  pour 
cent.  En  Provence  , quand  le  bois  est  au  degré  de  siccité 
convenable  , ou  le  coupe  par  petites  pièces  d'environ  /jy 
centimètres  ( i8  pouces)  de  longueur  sur  4»  millimètres 
( I pouce  et  demi)  de  grosseur  ; on  les  arrange  dans  le  four- 
neau pour  la  plus  grande  partie , par  lits  qui  se  croisent  en 
forme  de  grille,  et  on  fourre  verticalement  les  morceaux  de 
bois  pour  remplir  les  vides. 

On  emporte  tout  l’aubier  des  pms , puis  on  fend  le  cœur 
en  barreaux  de  27  millimètres  ( i pouce  ) en  carré  sur  i 
mètre  ( .1  piciis  ) de  longueur  ; on  remplit  l’intérieur  du 
four  avec  ces  barreaux  qu’on  arrange  avec  soin , et  on  cou- 
vre le  dessus  avec  des  gazons  bien  battus,  (^and  on  conduit 
bien  l’action  du  feu , le  goudron  se  rend  dans  la  rigole  et 
dans  un  baquet.  On  termine  l’opération  par  feimer  exacte- 
ment toutes  les  ouvertures  du  four  , et  quelques  jours  après 
on  lire  du  fourneau  le  charbon  qui  s’y  est  foimé.  (11.  et  Ch.) 

Pin  silvestre  et  pin  maritime.  Ces  deux  espèces  sont 
cultivées  dans  le  Maine , département  de  la  Sartlie.  Le  pin 
siU-estre , suivant  la  remarque  de  llozier,  y est  multiplié 
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au  point  que  la  graine  y coûte  moins  cher  qu’à  Borclcau.T. 
Lorsque  Pierre  Belon , né  à la  Souletière  près  Foulelourte 
(Sarlhe)  , publia,  en  i553  , son  Traité  des  arbres  coni/’èivs 
et  toujours  verts , le  pin  silvesire  était-il  cultivé  dans  le 
Maine?  Nous  n’osons  répondre  affinnativement  ; mais  nous 
dirons  que  Belon  [De  Jdrboribus  coniferis)  nous  apprend 
que  dans  une  partie  de  la  France  le  pinastère  était  appelé 
alèvc  ou  élève.  Pinastrum...  vu/gits  Qalliœ  Celticæ  alevo  vel 
eluo  vocal.  La  description  qu’il  fait  de  cet  arbre  n'est  pas 
pour  nous  plus  claire  que  toutes  celles  qu’ont  faites  les  écri- 
vains postérieurs;  et  nous  répétons  avec  Bozier  que  lors- 
qu’on n’a  pas  sous  les  yeux  les  objets  de  comparaison , il 
est  bien  difficile  de  se  tirer  du  labyrinthe , ou  plutôt  de 
concilier  la  nomenclature  des  difiérens  auteurs.  Nous  avions 
été  tenté  d’abord  de  prendre  le  pinastère , alève  ou  pinas- 
trum, dont  parle  Belon,  pour  le  pin  silvestre;  mais  nous 
lisons  dans  les  Remontrances  d’agriculture  de  cet  auteur 
(Paris  i5ü8),  que  les  alèves , nommés  par  les  Grisons 
GiMBER,  donnent  un  noyau  moins  dur  que  les  pignons  , mais 
de  meilleure  saveur,  et  que  les  paysans , à cinq  ou  six  postes 
de  Lyon,  du  côté  de  Saint-André , recueillent  soigneusement 
ce  fruit  et  le  mangent  avec  plaisir.  Le  noyau  du  pin  du 
Maine  n’a  rien  de  bien  recommandable.  Les  écureuils  en 
sont  friands,  mais  les  hommes  ne  s’en  nourrissent  pas. 
Belon  parle  encore,  entr’autres  arbres  verts , des  piçeastres, 
qu’on  trouve  autour  de  Marseille,  d’Aix  et  à Gule;  des 
phylice,  salvestrille , pince  fi , pincervin  : il  y en  a quantité 
aux  environs  de  Rome  ; des  suijj'es , espèce  de  sapin  , dont 
les  pommes  pendent  au  contraire  du  sapin  qui  les  a toutes 
droites  regardant  le  ciel.  Cet  arbre  est , suivant  lui  , moult 
fréquent  aux  environs  de  Turich  et  de  Berne.  Si  de  son  tems 
le  Maine  eût  été  couvert , comme  aujourd’hui , de  bois  de 
pins  silvestres  , il  n’eût  pas  , sans  doute  , manqué  d’en 
parler , lui  qui  fait  avec  complaisance  l’histoire  des  sabiniers 
qu’il  a donnés  à Réné  du  Bellay  ; du  caroubier  qui  ornait 
le  jardin  de  Touvoie  près  le  Mans;  et  des  chênes  verts 
qu’on  voyait  par  les forêts  en  infnis  endroits  de  ce  royaume, 
cl  à Sablé  en  Anjou  et  au  Maine.  [Remontrances  d’agri- 
culture , page  4o  verso.  ) 

Celui  qui  le  premier  cultiva  le  pin  silvestre  et  le  pin  mari- 
time  dans  le  département  de  la  Sarthe , rendit  un  grand 
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service  à ce  pays  : c’était  un  des  meilleurs  moyens  de  tirer 
quelque  pnrli  de  ces  sables.  Le  pin  silvestre  et  le  pin  mari- 
time y végètent  tics-bien.  On  trouve  du  côté  du  grand 
Lucc  quelques  pins  à troche , et  entre  le  grand  Lucé  et  le 
Man.s  des  pins  à petits  cônes.  On  pounait  cultiver  dans’ ce 
département  beaucoup  d’autres  espèces  d’arbres  verts. 
M.  Menjot  d'Eibenne  qui  a semé  un  bon  nombre  d’hectares 
(d’arpens)  en  pins  siifestres  ou  maritimes  , nous  a appris  à 
taire  un  nouvel  usage  de.  ces  arbres  dans  les  constructions 
rurales.  La  cliarpente  en  ceiulre  plein  ou  ogive  des  biti- 
mens  qu'il  a con.struits  à (>ouléon , est  de  pins  qui  n’ont 
que  trente  à trente-cinq  ans. 

Si  le  pin  siieestre  végète  bien  dans  les  sables , il  prospère 
aussi  dans  des  terres  fortes,  pourvu  qu’elles  ne  soient  pas 
trop  humides.  Nous  en  avons  l'ait  l’essai  sur  eiu  iron  1 5 hec- 
tares (8arpens)  de  terres  où  l’argile  est  mélée  avec  des 
cailloux.  Les  pins  que  nous  y avons  semés  en  i-j88  et 
depuis , sont  bien  venus  et  donnent  de  la  graine  qui  lève 
spontanément  dans  les  clavières. 

Pour  ensemencer  ces  mauvaises  terres  en  pins  silvestres 
ou  en  pins  maritimes , j'ai-  fait  choix  de  graines  nouvelle- 
ment cueillies  ; j’ai  fait  donner  un  pi^einier  labour  en  février 
ou  mars  , puis  un  second  vers  le  solstice  d'été  , pour  euse^ 
mencer  du  sar/osin  ou  blé  noir-,  c’est  dessus  cet  ensemencé, 
et  eu  suivant  les  herses  qui  recouvraiefit  le  sarrasin  , qu’on 
a semé  la  graine  de  pin  ; le  second  tour  de  herse  l’a  suffi- 
samment cachée  ; elle  a été  protégée  par  le  sarrasin  dont 
j’ai  en  partie  abandonné  la  récolte  au  gibier.  A mesure  que 
mes  pins  ont  acquis  de  la  force , j’ai  fait  élaguer  les  bran- 
ches basses , en  observant  de  ne  pas  couper  les  branches 
trop  près  du  tronc ,-  et  de  laisser  au  moins  trois  rangs  ou 
étages  de  branches  à la  tête  de  l’arbre.  A présent  j'éclaircis 
ma.  sapinière , et  j’y  sème  du  gland,  que  l’ombre  des  pins 
protège.  Je  sacrifierai  mes  pins  aux  chênes,  mais  en  atten- 
’dant  les  produits  du  chêde  j’ai  ceux  du  pin  qui  sont  d’tine 
certaine  valeur. 

Dans  les  ten  ains  sablonneux , il  est  également  avantageux 
d’émonder  le  pin  silvestre  ou  le  pin  maritime , mais  il  faut 
que  cet  émondage  se  fasse  avec  les  précautions  que  nous 
avons  indiquées.  Comme  le  pin  coupé  ne  repousse  point 
de  ses  racines , les  personnes  qui  exploitent  Un»  terrain 
TO.niB  V.  B b 
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planté  en  pins  silvestres  les  déracinent  assez  ordinairement^ 
On  ne  tire  point  de  poix  ni  de  résine  des  pius  dans  le 
Maine.  Le  bois  de  cet  arbre  y est  d’une  bonne  qualité.  Le 
four  du  boulanger,  celui  du  tuilier  et  du  chaussumier  sont 
bien  chauffés  par  les  bourrées  faites  avec  les  éinondures  du 
pin  sili’estre  et  du  pin  maritime.  (D.  M.  G.) 

PINCEMENT , PINCER.  C'est  couper  avec  deux  ongles, 
dans  les  mois  de  mai , de  juin , suivant  les  climats , les 
bourgeons  encore  très-tendres  et  les  ravaler  suivant  leur 
force  ; en  un  mot , c’est  disposer  et  convertir  un  gourmand 
à se  métamorphoser'  en  branche  à fruit. 

Cette  opération , pour  être  bien  faite,  suppose  beaucoup 
d'intelligence  dans  le  cultivateur.  Chaque  personne , chargée 
de  la  conduite  des  arbres  , pince  indistinctement  toute 
espèce  de  branches;  elle  s’applaudit  d’avoir  du  fruit  eu 
abondance  pendant  les  années  suivantes.  Ce  succès  redou- 
ble son  zèle  ; elle  redouble  les  pincemens , les  productions 
se  multiplient  encore  plus;  elle  admire  son  savoir  : dans 
peu  d’années  l'arbre  est  épuisé  , l’arbre  périt , et  alors  que 
de  regrets  superflus  ! et  ce  charpenfeur  d'arbre  n’a  pas  le 
bon  sens  de  voir  que  cette  mort  anticipée  est  son  ouvrage. 

Le  contraint  la  partie  inférieure  du  gourmand 

pincé  a produire  des  bourgeons  , dès-lors  la  nourriture  se 
partage  entre  la  mère  et  les  enfans , tout  reste  soumis  à 
l’ordre  et  ne  s’emporte  plus  ; mais  ce  pincement  dérange 
Tordre  général  de  la  végétation  de  Tarbre , puisque  toutes 
les  parties  sont  correspondantes  les  unes  au.x  autresj  de  la 
même  manière  qu’elles  le  sont  dans  le  corps  humain  ; ainsi 
plus  Ton  multiplie  le  pincement , plus  Ton  multiplie  les 
efforts  locaux , et  on  diminue  d’autant  la  force  générale  de 
Tarbre.  L’expérience  de  tous  les  jours  apprend  que  plus  un 
arbre  livré  à lui-même  est  vigoureux,  et  plus  il  donne  de 
bois  , qu’à  mesure  que  la  pétulance  de  sa  sève  se  modère , 
le  nombre  des  boulons  à fruit  augmente  en  proportion  de 
la  diminution  des  boutons  à bois;  enfin,  dans  ja  suite  , 
lorsqu’il  approche  de  sa  vieillesse  , il  n’est  presque  plus 
couvert  que  de  boutons  à fruit.  Le  pincement  multiplié 
métamorphose  donc  de  jeunes  arbres  en  vieillards  pré- 
maturés. 

Si  on  pince  sur  un  bourgeon  faible  , on  obtiendra  le 
même  efl'et  que  sur  le  gourmand  , avec  cette  difléreuce  que 
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les  yeux  de  celui-là  s’ouvriront  et  donneront  des  jets  amai- 
gris et  devenus  cliiflbns  par  leur  multiplication  et  par  leur 
rapprochement.  Dès-lors  que  doit-on  penser  de  la  conduite 
de  ces  amateurs  de  la  ligne  dioite,  qui  veulent  que  la 
suri'aca  de  leurs  pommiers , de  leurs  poiriers  taillés  ea 
éventail , soit , dans  tous  les  teins  de  l’année , aussi  égale 
que  celle  d'une  palissade  de  charmilles  ? sans  cesse  la  ser- 
pette à la  main,  ils  coupent,  ils  rognent,  retranchent;  et 
une  feuille  tremble  et  craint  de  dépasser  sa  voisine  sans  la 
permission  du  propriétaire. 

On  dit  communément , je  pince , parce  que  mes  arbres 
sont  trop  vigoureu,x,  ils  se  chargent  de  trop  de  bois , ils  ne 
se  mettent  pas  à fruit ,, etc. 'A  qui  en  imputer  la  faute,  à 
l’arbre  ou  à celui  qui  les  taille  ? au  dernier;  c'est  le  mot* 
Pourquoi  s’emportent  ces  arbres?  c’est  que  les  branches  , 
au  lieu  d’être  toutes  dirigées  sur  la  ligne  oblique , le  sont 
sur  la  perpendiculaire  ; dès-lors  la  sève  cède  à l'impulsion 
natiirelle.qui  la  porte  vers  le  haut  ; elle  suit  la  loi  naturelle, 
et  elle  obéit  à la  lumière  du  soleil  qui  l’attire  ; tandis  que , 
dans  l’arbre  en  éventail  ou  en  espalier,  cette  tendance  vers 
le  haut  est  modérée  par  l'inclinaison  des  branches  qui  les 
force  à se  mettre  à fruit;  ce  que  ne  fait  pas  toujours  le 
pincement , ou  du  moins  ce  qu'il  opère  quelquefois  très- 
mal  , et  presque  toujours  au  détriment  de  l’arbre.  Il  y a 
donc  très-peu  de  cas  où  le  pincement  soit  utile;  il  l'est  sur 
les  bourgeons  claqués , sur  les  bourgeons  surpris  par  la 
gelée  ; il  l'est  lorsque  dans  le  milieu  d’un  arbre  taillé  en 
espalier  , il  se  trouve  un  gouimand  qu’on  pince  afin  d« 
garnir  une  place  vide. 

PINTADE.  V.  Fritillaire  méléagride.  (S.) 

PIOCHE,  PIOCHON.  Instrument  de  fer,  large  de  8 à 
1 1 centimètres  ( 3 à 4 pouces)  , et  long  dè  iS  k 9.1  centi- 
mètres'( 7 à 8 pouces)  , recourbé  et  emmanché  à angle  droit 
au  haut  d’un  morceau  de  bois  d’environ  81  centimètres 
(2  pieds  6 pouces)  de  longueur.  Il  sert  à travailler  la  terre* 
OüTILS  d’.\GRICÜLTURE. 

PIOjNE.  Dénomination  corrompue  de  la  pivoine.  (S.) 

PIQUETTE  ou  Petit  Vin  , ou  Revin  , ou  Bovande  , 
ou  Vinasse.  Expressions  usitées  dans  différentes  provinces 
pour  désigner  une  espèce  de  boisson  faite  avec  de  l’eau 

»b  a 


568  P 1 Q 

jetée  sur  le  marc  de  raisin , et  qui  fermente  avec  lui  pen- 
dant quelque  tems. 

Après  que  la  vendange  fermentée  a rendu  sur  le  pressoir 
la  quantité  de  vin  qu’elle  contient , les  valets  de  la  ferme 
prennent  le  marc,  l’émiettent , le  jettent  dans  la  cuÿe,  et  y 
ajoutent  une  quantité  d’eau  proportionnée  à celle  du  marc , 
c'est-à-dire  , que  si  le  vin  d’une  cuvée  a rempli  quinze  à 
vingt  barriques , le.  marC  peut  en  fournir  deux  ou  trois  de 
petit  vin.  Lorsque  le  marc,  prjs  pour  exemple  , est  placé 
dans  la  cuve  et  bien  émietté  , on  l’arrose  le  premier  jour 
avec  environ  loo  litres  ( loo  pintes)  d’eau  ; il  s'établit  une 
petite  fermentation  : le  lend^ain  , on  ajoute  la  même 
quantité  d’eau  , et  ainsi  pendant  plusieurs  jours  de  suite  , 
enfin  jusqu’à  ce  que  l’on  ait  à peu  près  la  quantité  de  petit 
vin  qu'on  désire  : si  dès  les  premiers  jours  on  mettait  toute 
la  quantité  d’eau  , il  n’y  aurait  point  de  fermentation  vi- 
neuse , elle  passerait  tout  de  suite  à la  putridité.  Après  huit 
à dix  jours  au  plus  de  cuvage  , on  tire  la  piquette  de  la 
cuve , et  on  la  vide  dans  des  barriques  ; elle  y bouillonne  ', 
et  elle  y écume  pendant  quelques  jours  comme  le  vin , sui- 
vant la  qualité  du  vin  : l’écume  n’est  pas  aussi  colorée  que 
celle  du  vin , elle  n’est  presque  pas  visqueuse  ni  colorée. 
Dès  qu’elle  diminue  et  s’arrête , on  bodche  ngonreusement 
la  futaille  et  on  la  roulé  à la  cave.  Si  la  cave  est  bonne  , 
cette  boisson  est  susceptible  de  se  conserver  jusqu’à  la  ré- 
colte suivante  ; mais  pour  peu  qu’elle  éprouve  lés  vicissi- 
tudes de  l’atmosphère  , les  effets  de  la  chaleur , c’est  une 
boisson  perdue. 

Le  moyen  le  plus  simple , le  plus  assuré  de  donner  du 
corps  à la  piquette  c'est  de  lui  ajouter  un  corps  mucilagi- 
neux  et  sucré.  Le  miel  est  ce  corps 'par  excellence  , de 
toutes  les  substances  que  l’on  peut  employer  /c'est  la  plus 
commune  et  la  moins  chère.  Il  n’est  pas  possible  d’en  fixer 
exactement  la  quantité  , puisqu’elle  dépend  du  plus  ou  du 
moins  de  principes  que  L’eau  qui  constitue  la  piquette  s’est 
appropriés  pendant  la  seconde  fermentation  dans  la  cuve. 
Un  kilogram.  et  demi  (3  livres)  par  loo  litres  (loo pintes) 
d’eau , sont  à peu  près  suffisantes  ; si  le  miel  est  à bon  mar- 
ché dans  le  canton , on  fera  bien  de  doubler  et  de  tripler 
la  dose;  on  doit  encore  ajouter  du  tartre  et  de  la  crème  de 
tartre , parce  que  cette  dernière  substance  aide  singulière- 
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inmt  la  femientalion  et  facilite  la  formation  du  spiritueux; 
36  ou  72  décigrammes  ( i ou  2 onces)  de  crème  de  tartre 
suffisent  pour  100  litres  ( 100  bouteilles)  ; mais  il  faut  au- 
paravant faire  dissoudre  le  tartre  dans  l’eau  chaude  , mêler 
le  tout  avec  le  miel , et  l’ajouter  à la  piquette  lorsqu’on  la 
tire  de  la  cuve. 

On  désigne  encore  sous  le  nom  de  piquette  une  boisson 
préparée  avec  le  fruit  du  prunelier  sauvage , ou  avee  celui 
du  sorbier  : cette  boisson  , ressource  du  malheureux  culti- 
vateur , est  le  résultat  de  la  combinaison  de  l’eau  avec  le 
fruit  , et  le  tout  éprouve  une  espèce  de  fermentation  a 
mesure  qu’on  tire  une  certaine  quantité  contenue  avec  le 
fruit  dans  la  barrique  : on  en  ajoute  de  nouvelle  ; sans  cette 
précaution  la  moisissure  s’en  emparerait.  La  nécessité 
force  à recourir  à cette  boisson , dont  l’usage  trop  long- 
tems  continuée  n’est  pas  sain,  et  duquel  il  résulte  souvent 
des  obstructions. 

[ Dans  les  vignobles  des  environs  de  Paris , on  fait  de  la 
piquette  ou  vinasse  , quelque  qualité  qu’ait  le  raisin  , et 
quel  que  soit  le  prix  du  vin.  Il  y a deà  vignerons  qui  en  font 
jusqu’à  24  à 28  hectolitres  ( 10  ou  12  pièces).  Quand  le 
vin  est  à bon  marché,  on  en  met  un  quart  ou  un  tiers  ét 
même  moitié  pour  lui  donner  de  la  force  et  la  rendre  plus 
potable  ; quand  le  vin  est  cher , on  la  boit  pure  ; quand 
l’été  est  chaud  et  que  la  cave  n’est  pas  fraîche , elle  se  gâte  , 
il  faut  là  jeter. 

En  l’an  10  et  ? i , que  nos  vins  avaient  acquis  beaucoup 
de  qualité  et  une  forte  couleur , donnée  par  une  maturité 
extraordinaire,  je  fis  décuver  tout  le  moût,  et  remplir  la 
cove  avec  environ  iij  hectolitres  ( 6 pièces  ) d’eau;  je  fis 
cuire  environ  5 hcctolihrs  (2  pièces)  de  moût  avec  le  rai- 
sin que  j’avais  conservé  exprès  ; j’ajoutai  87  kilogrammes 
( ^5  livres)  de  mélasse  , avec  3 à 4 hilogram.  ( 7 à 8 livres) 
de  tartre  Commun  ; je  fis  verser  le  fout  dans  la  cuve  et  tout 
bouillant  ; U fermentation  même  tumultueuse  s’établit , et 
au  bout  de  cinq  à six  jours  je  décuvai  ; j’obtins  de  très- 
bon  vin.  Le  premier  valait  alors  ( vu  la  petite  récolte  ) 
100  francs  la  pièce  ; ce  vin  second  m’épargna  autant  de 
pièces  de  bon  vin  qu’if’m’eût  fallu  sacrifier  pour  mes  do- 
mestiques et  ouvriers. 

Quand  le  vin  est  cher  , il  y a de  pauvres  vignerons  qui 
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au  soutirage  mettent  toutes  les  lies  vJans  un  tonneau;  ils  les 
lavent  avec  de  l’eau  , les  laissent  reposer  et  en  tirent  à clair 
toute  la  vinasse  qu’ils  peuvent  en  obtenir. 

La  piquette  faite  avec  le  marc  de  vin  blanc  ou  gris  est 
infiniment  meilleure  que  celle  qui  est  produite  par  le  marc 
de  vin  rouge.  Lors  du  pressurage  des  cuves  de  vendange, 
quand  elle  abonde , une  foule  de  pauvres  gens , artisans  et 
autres  parcourent  les  pays  vignobles  pour  acheter  des 
marcs  , qu’ils  prennent  au  sortir  du  pressoir  ; ils  en  font 
de  la  piquette  pour  leur  usage.  Il  n’y  a pas  d’année  qu'il  ne 
s’en  vende  ainsi  beaucoup.  Jadis  on  laissait  macérer  le 
marc  dans  la  cuve  pendant  trois  semaines  ou  un  mois  ; 
mais  il  a été  reconnu  que  la  piquette  en  était  moins  bonne  : 
oîi  se  contente  aujourd’hui  de  le  laisser  tremper  huit  à dix 
jours.  J'ai  fait  l’expérience  de  remettre  sur  le  pressoir  une 
seconde  fois  le  marc  qui  avait  donné  de  la  piquette;  j’en 
obtins  dayantagé  , mais  celle  qui  sortit  du  pressoir  avait 
une  saveur  acerbe  donnée  par  la  rafle , elle  n’était  pas  sup- 
portable. Quand  la  vendange  est  très-mûre  la  piquette  est  • 
bonne  ; c’est  le  contraire  quaqd  le  raisin  est  vert  pu  poun  i,] 
(R.  et  Ch.) 

PIQURE.  (Médecine  des  animaux.^  Le  maréchal 
un  cheval  en  le  ferrant,  i°  lorsque  le  fer  est  trop  juste  ou 
étampé  trop  gras  ; alors  il  pique  \s.  sole  charnue  et  la  chair 
cannelée  si  le  clou  entre  profondément  ; quelquefois  le  sang 
sort  du  côté  de  la  muraille  ou  du  côté  de  la  sole  ; 2”  lorsque 
Je  fer  est  étampé  trop  maigre , ou  que  le  maréchal  a trop 
taillé  la  sole  , alprs  il  est  obligé  de  puiser  pour  prendre  assez 
de  corne  , à l’instant  où  la  pointe  du  clou  atteiqt  le  vif,  le 
cheval  fait  un  mouvement  par  lequel  il  témoigne  qu’il  est 
blessé,  il  relire  son  pied  ; 3®  lorsque  la  pointe  du  clou  est 
trop  mince  pour  percer  la  come_  en  dehors;  4“  lorsque  le 
maréchal  abandonne  le  clou , négligeant  de  le  conduire  jus- 
qu’à ce  qu'on  sente  qu’il  est  près  de  sortir  , et  qu'il  a gagné 
la  partie  externe  de  la  muraille  ou  paioi  ; 5®  lorsque  le  clou 
forme  deux  lames  , dont  l'une  paraît  en  dehors  tandis  que 
l’autreva/j/ç’wer  la  chair  cannelée;  6°  lorsqu’il  est  resté  dans 
le  trajet  du  clou  une  portion  do  yi^üe  lame  qu’on  appelle 
une  souche  , qui  renvoie  en  dedans  la  lame  nouvelle  ; 

'f  lorsqu’on  néglige  de  conduire  les  lames  en  croyant 
brocher  dans  les  vieux  trous  3 8°  lorsqu’en  brochant  l» 
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«loti  sa  pointe  se  rompt,  le  reste  n’ayant  point  de  pointe, 
entre  pareillement  dans  la  chair  cannelée. 

On  doit  toujours  retirer  les  portions  de  clous  restées 
dans  la  paroi  ou  muraille,  soit  avec  la  tricoise  ou  une  autre 
pince;  si  on  ne  peut  y parvenir  ainsi,  il  faufdécouvrir  le 
trajet  du  clou  en  coupant  une  partie  de  la  muraille  avec  le 
rogne-pied. 

La  simple  piqûre,  lorsqu’on  a retiré  le  clou  sur-le- 
champ,  est  ordinairement  sans  danger,  et  elle  n’a  pas 
besoin  d’autre  traitement;  du  moins  sur  cent  chevaux  dans 
ce  cas  à peine  y en  a-t-il  dix  qui  boitent  ; seulement  on 
doit  s’abstenir  de  brocher  un  nouveau  clou  en  place  de 
celui  qui  a fait  la  piqûre. 

Cependant  quand , après  la  piqûre , le  cheval  vient  à 
boiter,  si  sur-tout  il  se  forme  de  la  matière , il  faut  ab’attre 
du  pied  à fond , faire  ouverture  dans  toute  la  profondeur 
du  mal , y mettre  des  bourdonnets  imbibés  d’essence  de 
térébenthine  , et  faire  sur  la  sole  une  application  de  téré- 
benthine qu’on  recouvre  d’étoupes  ; puis  on  attache  un 
fer  à quatre  clous.  Si  le  mal  est  plus  grave,  il  se  traite 
en  partie  comme  le  clou  uk  ru£  , et  en  partie  comme  la 
SIIME.  (L.VF.) 

PISE.  Le  pisé  est  une  construction  faite  en  terre  de  murs 
d’habitation  : cet  art,  qui  est  peut-être  le  premier  des  arts, 
et  dont  on  a fait  des  traités,  entr’autres  l’architecte  Coin- 
tereaux , consiste  k contenir  dans  des  caisses  mobiles  de 
la  terre  qu’on  pise  avec  des  instrumens  appropriés  à cet 
effet.  Nous  ne  décrirons  point  cet  art , mais  nous  insiste- 
rons sur  les  avantages  de  cette  manière  de  bâtir  qui  , la 
plus  simple  , la  plus  économique  , esf  celle  qui  brave  le 
plus  les  injures  du  tems.  Pénétrons  bien  d’abord  le  Pro- 
priétaire rural  de  cette  vérité. 

La  première  habitation  solide  de  l’homme  en  société  ,' 
le  premier  mur  dont  il  a enclos  sa  propriété,  a dû  être  cons- 
truit en  pisé  : ce  n’est  qu’avec  le  tems  , et  combien  de  siè- 
cles ont  dû  s’écouler  avant  qu’on  ait  construit  fin  pierre  de 
marbre  ! L’extraction  de  ces  matériaulïrplus  durs , mais  non 
plus  durables  que  le  pisé  , l’art  de  les  appareiller  , de  cuira 
le  plâtre  , la  âiaux  , de  faire  les  cimens  , tout  cela  sup- 
pose une  époque  bien  tardive  de  civilisation  j la  construc- 
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lion  en  brique  a dû  même  précéder  de  beaucoup  la  bâtisse 
en  pierre. 

C’est  en  pisé  qu’ont  été  élevées  les  premières  i'prtifica- 
tions  des  villes;  témoin ‘Aforyedro  , en  latin  miiri  releres, 
vieilles  murailles , ville  du  royaume  de  Valence  en  Espagne, 
assise  sur  les  ruines  de  Sagunte  ; Morvedro  cflie  les  restes 
d'un  cirque  environné  de  belles  murailles  presqu’entières 
en  quelques  endroits  ; ce  sont- les  mômes  qu’Annibal,  aaS 
ans  avant  notre  ère  , et  Scipion  , dix  ans  après , ne  purent 
détruire , et  qu’ils  se  contentèrent  de  démanteler  pour  ranger 
cette  ville  sous  leur  obéissance  ; ces  murailles  démantelées 
depuis  plus  de  deux  nulle  ans  , et  dont  la  construction  re- 
monte sans  doute  à plusieurs  siècles  antérieurs  , ont  encore 
une  solidité  telle  que  le  docteur  Bailly , allant  visiter  les 
murs  de  l’ancienne  Sagunte  , ne  put  en  détacher  un  simple 
échantillon  qu’à  l’aide  du  ciseau  et  du  marteau  : cependant 
comment  ce  genre  de  construction  qui,  disons-nous,  doit 
remonter  à l’origine  des  sociétés , qui  a conséquemment 
appartenu  à toutes  les  qations  , qui  de  tems  immémorial 
existe  en  France  , car  plusieurs  de  nos  provinces  méridio- 
nales ne  connaissent  pas  d’autre  constniction  ; comment  f 
d’après  tant  de  motifs  d’adoption,  cet  art  offre-t-il  si  peu 
de  modèles  dans  le  surplus  de  la  France  , sur-tout  lors- 
que le  pisé , la  nloins  dispendieuse  des  constructidns  est  en 
môme  tems  la  plus  solide , et  qu'un  mur  de  pisé  brave  la 
durée  des  siècles  ? La  réponse  se  trouve  dans  le  caractère 
‘ de  l’homme,  qui  s’abandonne  aux  habitudes  locales  , à 

l’usage  si  impérieux,  enfin  à cette  force  d’inertie  qui  com- 
prime toute  innovation.  Le  mieux  est , pour  tant  de  gens  , 
Pennemi  du  bien  , sur- tout  lorsque  tant  d’autres  qui  ont 
intérêt  à 'te  que  le  mieux  et  mê/ne  le  bien  ne  se  fasse 

fiaa-*/  qu’il  faut  rester  comme  on  est  ; c’est  un  état  de 
éthargie  morale  dont  il  est  heureux  que  quelques  gens  libé- 
raux sortent  par  fois  pour  propager  les  institutions  bonnes 
et  utiles.  C’est  ainsi  que  j’ai  fait  construire  un  de  ces  murs 
pour  en  offrir  l’exemple  dans  mon  canton , puisqu’il  n’y  a 
de  puissant  que  l’exemple.  Nous  venons-<le  parler  de  l’an- 
cienneté et  de  la  solidité  de  ce  genre  de  construction  ^ par- 
lons de  l’économie  dont  est  le  pisé.  - » 

Il  est  facile  de  concevoir  féconomie  dont  est  la  cons- 
truction d’un  mur  fait  .avec  la  terre  même  du  sol  qu’il  est 
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destiné  à enclore  , h moins  que  ce  ne  .soit  une  argile  , im 
sable  , line  terre  calcaire  dans  leiu'  état  d’homogénéité  : 
mais  tout  sot  cultivable  est  le  mélange  de  ces  trois  terres 
dans  des  proportions  dont  la  diversité  devient  rarement  un 
obstacle;  d'ailleurs  le  sol  est-il  moins  approprié  à cet  objet? 
on  le  corrige  par  l’addition  de  la  portion  de  terre  qui  est 
en  moins  dans  le  mélange,  et  cette  circonstance  est  rare. 

La  main-d'œuvre  d’un  mur  en  pisé  ne  peut  pas  se 
comparer  avec  celle  d'un  mur  construit  en  pierre  de  mon-, 
tague  , en  moellons , qui  exigent  l’emploi  de  plâtre  ou  de 
ciment,  de.s  échafaudages,  et  des  maçons  payés  chèremfnt, 
tandis  que  le  maçon  piseur  n’est  , à proprement  parler  , 

, qu'un  journalier  ; un  seul  ouvrier  intelligent  suffit  pour 
conduire  neuf  manoeuvres  occupés  faire  marcher  trois 
formes.  Comme  tout  ce  qui  tient  à ce  genre  de  construc- 
tion , ainsi  que  la  dépense  comparée  des  diverses  autres 
constructions  a été  dès  long-tems  calculé  pat  l’architecte 
Cointereaux  , nous  renvoyons  à cette  source. 

Comparons  maintenant  nos  murs  avec  ceux  en  pisé.  Je 
longeais  il  y a deux  ans  la  va.ste  enceinte  d’un  parc  situé 
en  Brie  ; qu’observai-je  ? un  pan  de  mur  dégradé  à côté 
' d’un  pan  de  mur  neuf  ; d^autres  pans  réparés  ; des  portières 
anciennes  hautes , les  nouvelles  basses  ; des  chaperons  de 
formes  différentes  en  biseau  , bombées  ; des  éperons 
en  saillie  de  (55  à 97  centimètres ,(  2 ou  3 pieds  ) de  base 
_ un  mur  fatigant  de  blancheur  h côté  d'un  mur  noirâtre  ; 
9 sont  des  pierres  de  toute  couleur  et.  de  toute  nature 
enchâssées  le  plus  soaivent  dans  de  la  boue  : c’est  un  habit 
rapiéceté  , déguenillé.  L’étendue  de  ces  murs  annonce 
l’opulence  , et  leur  dégradation  est  le  cachet  de  la  misère  ; 
•2  mètres  (6  pieds)  au  moins  de  la  circonvallation  exté- 
rieure de  ce  mur  sont  couverts  de  débris  de  pierre  , de 
, cailloutage,  d'écailles  du  récrépi  qui  se  détachent, enfin  de 
tant  de  terre  gâchée  , qui  font  autant  de  monticules  ; cir-. 
convallation  raboteuse  , inégale  , perdue  pour  la  culture  et 
pour  ta  route  , dont  la  marche  est  on  ne  peut  pas  plus  dif- 
ficile , et  que  les  réparations  continuelles  d’un  tel  mur  em- 
pêchent de  planter  d’un  rang  d’arbres  c,\térieur. 

Le  mur  en p/sc  n’exigeant  point  d’entretien,  n’a  aucun  de 
ces  inconvéniens;  assis  sur  une  bonne  fondation,  bien  d’a- 
plomb , bien  récrépi  . il  n'a  plus  rien  à redouter  même 
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du  tenis  ; ne  dura-t-il  que  deux  cents  ans  ( et  ceux  de  Sa- 
gunte  démantelée  en  ont  deux  mille  ) ; c’est  une  éternité 
))Our  l’homme  que^ces  cinq  ou  six  généralions-là  ; ses  af- 
l’ections  ne  se  perlent  pas  au-delà  de  lai  troisième  : mais 
comme  c'est  la  vanité  plus  que  le  sentiment  qui  fait  les  subs- 
titutions, que  le  liclie  bâtisse  en  pisé  les  murs  de  son  parc, 
au  moins  sa  mémoii’e  en  se  rattachant  à la  date  de  cette 
construction , ne  disparaîtra  pas  totalement  ; ce  riche  aura 
.élevé  le^seul  monument  qui  pût  la  conserver. 

Je  ne  me  reprocherai  pas  le  plus  d’étendue  que  je  crois 
devoir  donner  à cet  article;  car  il  est  ici  question  d’un 
©bjet  qui  intéresse  l’économie  rurale  et  domestique.  Arrê- 
tons-nous donc  un  moment  à l’e.xaraen  des  causes  de  la 
solidité  du  piaé.  Elle  est  fondée  sur  les  lois  de  ^adhê~ 
rente  et  de  la  cohérence  ; de  l’adhérence  , cette  force 
d’union  qui  s’exerce  p'âr  les  surfaces  des  corps  dè  même 
ou  de  différenle  nature  ; de  la  cohérence  , cette  force 
d’union  qui  a lieu  entre  les  parties  d’une  même  subs- 
hmee  ; deu^  coi’ps  de  surfaces  polies  glissent  l’un  sur 
l’autre;  laissez-les  en  repos  , bientôt  la  cohésion  exerce  une 
force  telle  que  vous  ne  pouvez  plgs  les  séparer  , les  déco- 
hcrer  qu’avec  le  plus  puissant  elfort  ; or  dans  le  ptsé  le 
poids  , la  masse , ajoutent  avec  le  teins  à la  cohérence  des 
parties  diverses  dont  il  so  compose  pour  en  faire  un  tout 
eu  quelque  sorte  homogène  : car  le  tems  consolide  ou  dé- 
truit ; il  consolide  quand  des  forces  d’inertie,  la  plus  puis- 
sante de  toutes  et  la  plus  conservatrice , n’est  pas  contre- 
balancée par  la  puissance  destructive  de  fair , de  l’eau  , de 
la  chaleur,  forces  actives  et  continues  au.xquelles  rien  ne 
résiste  ; c’est  ainsi  que  le  bois  sous  l’eau  , le  ciment  sous 
terre  se  consolident  a\  ec  le  tems  et  y demeurent  indestruc- 
tibles. 

C’est  ainsi  que  les  m.urS  construits  en  pierre , plâtre  et 
chaux  portent  avec  eux  tous  les  principes  de  destruction, 
ün  pareil  mur  construit  aujourd’hui , tend  dès  demain  à sa 
destruction  : il  est  composé  de  pieiTcs  inégales  en  volume  et 
en  qualité  ; dès-lors  le  froid  et  le  chaud  agissent  continuel- 
lement et  en  sens  inverse  de  condensation  et  de  dilatation 
sur  ce  mur.  Par  la  rigueur  des  hivers , la  masse  se  resserre, 
ne  ramasse  sur  ellc-mcine  ; par  les  chaleurs  caniculaires , le 
unir  dilaté  prend  plus  d’extension  en  hauteur,  en  épais' 
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Bcur;  mais  cette  dilatation  n’agit  pas  également  sui«les.par- 
ties  de.  la  masse.  Si  la  présence  du  soleil  influe  sur  la  masse 
du  dôme  des  Invalides , s’il  en  déplace  les  points  mathéma- 
tiques d’une  manière  que  l’observation  rend  sensible,  à 
plus  forte  raison  un  mur  isolé.ne  peut-il  pas  résister  à cette 
action:  que  devient  alors* l’aplomb  d’un  pareil  mur’^ 

Nous  ne  suivrons  pas  les  aubes  chances  de  dégradation 
des  murs , celle  de  leur  récrépi , de  leur  nitrification  qui 
est  le  terme  souvent  prochain  de  leur  destruction  en  rai- 
son ^s  matériaux  dont  il  est  construit.  Quand  des  prin- 
cipeWont  ainsi  fondés  et  aussi  faciles  à saisir , il  faut  bien 
les  peser;  et  de  ces  principes  on  aura  la  conséquence  que 
voici  : chaque  jour,  chaque  instant  est  un  pas  vers  la  des- 
truction du  mur , qu’on  peut  considérer  comiqe  un  atelier , 
un  laboratoire  chimique,  où  fous  les  fluides  qui  composent 
l’atmosphère , agens  énergiques  de  décomposition  et  de 
recomposition  , tendent  à former  ces  sels  déliquescens , le 
commencement  de  la  nitrification  et  de  la  destruction  de 
ces  murs. 

Ajouterai-je  comme  une  autre  cause  du  dépérissement 
des  murs  , les  rats , les  mulots , à qui  l’inégalité  du  mur  en 
maçonnerie  procure  une  cclielle  commode  pour  aller  dé- 
vorer les  fruits  ; les  lézardes  et  les  cages  multipliées  que  la 
cupidité  du  maçon  laisse  entre  les  pierres  , ofl’rant  un  abri 
à des  milliers  d’insectes  qui  vivent  ainsi  à l’ombre  de  vos 
espaliers  dont  il  ne  tarderont  pas  à endommager  fleurs, 
feuilles  et  fruits?  Le  pisé  n’a  nul  de  ces  inconvéniens.  Mais 
tenninons  par  cette  observation,  que  je  tiens  du  jardinier  le 
^oins  observateur;  c’est  que  de  deux  e.spaliers  du  môme 
sol , même  exposition  , adossés  l’un  à un  mur  en  maçonrte- 
rie,  l'autre  en  pisé,  c’est  ce  dernier  où  les  arbres  ont  le 
plus  prospéré  ; ce  qui  peut  s’expliquer  par  l’égalité  de  tem- 
pérature du  pisé.  Ajoutons  qu’une  autre  cause  de  ce  phéno- 
mène serait  peut  être  l’absorption  continuelle  , qu’en  raison 
des  lois  d’affinités,  ces  murs,  avides  de  se  salifier,  font 
d’une  grande  portion  des  fluides  aériens  qui,  sans  cette 
al^sorption,  tourneraient  au  profit  de  la  végétation.  Et  ce 
n’est  pas  le  cas  de  dire  qu’ainsi  le  mur  vit  aux  dépens  de 
l’arbre , car  ces  principes  salifiables  sont  cause  de  sa  de^ 
tniction.  Je  termine  cetai  ticle  par  conseiller  aux  Proprié- 
taires qui,  frappés  des  avantages  du  pisé,  voudraient  cons-- 
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truircdasmurs  , de  s’adresser  à l'arcliitecte  Cointereaux,  ou 
défaire  venir  de  nos  provinces  méridionales  un  âlelier  d’ou- 
vriers exercés  dans  cet  art  ; c'est’ce  qu’a  fait  un  propriétaire 
de  mon  voisimige.  (C.  D.  V.  ) 

PISSENLIT  ou  DENT  DE  LION , Leontodon  taraxa- 
cum . Plante  chicoracée , très-commune  dans  les  prés  : dans 
qi^lques  cantons  de  la  France  on  lui  donne  le  nom  de 
chandelle , à cause  de  sa  tige  droite  et  couronnée  par  une 
bouled’aigrettes  plumeuses  que  le  souffle  disperse.  Le  pissen- 
lit fournit  au  printems  une  salade  un  peu  amère  , maj^rès- 
saine  ; on  le  mange  aussi  cuit , comme  la  chicorée , er  on  le 
cultive  quelquefois  dans  les  potagers  ; c’est  encore  une  ex- 
cellente nouniture  pour  les  bestiaux  et  sur-tout  pour  les 
moutons.  (S.) 

■ PISTACHE  DETERRE,  Arachide  [Arachis  aprica). 
Xes  amateurs  de  noms  grecs  seront  vraisemblablement 
scandalisés  de  ce  que  je  donne  à une  dénomination  fran- 
çaise , et  conséquemment  intelligible  pour  tous  les  habitans 
de  la  France,  la  préférence  sur  un  mot  grec  que  peu  de 
gens  et  quelquefois  même  ceux  qui’ l’emploient  ne  com- 
prennent pas.  J’ai  toujours  regardé  comme  une  déférence 
indispensable  de  parler  français  aux  Français , et  pensé 
qu'en  agir  autrement  c’était  acheter  par  un  manque  d’é- 
gards une  apparence  de  haut  savoir  qui  n’en  impose  qu’un 
moment.  Indépendamment  de  cette  considération  géné- 
rale , il  en  est  une  particulière  qui  s’adapte  parfaitement  à 
mon  sujet;  c’est  qu.e  la  désignation  de  pistache  de  terre 
donne  une  idée  assez  juste  de  la  plante  à laquelle  on  l’ap- 
plique communément.  En  effet,  le  fruit  de  cette  plante  a dS 
grands  rapports  avec  la  pistache , et  il  se  forme  dans  la 
terre.  Le  mot  arachide,  travesti  du  grec,  et  qui  signifie 
souterraine , ne  présente  aucune  image  déterminée  et  qiii 
ne  puisse  appartenir  à un  grand  nombre  d’autres  végétaux. 

La  pistache  de  tcrre^  dont  la  culture  a été  introduite  de- 
puis peu  d'années  dans  nos  départemens  méridipnaux,  fait 
partie  de  la  famille  des  légumineuses  : elle  est  originaire 
d’Afrique;  sa  fructification  es{  très-singulière;  elle  com- 
mence à l’air  libre,  et  elle  se  termine  dans  la  terre.  Afin 
de  ne  pas  entrer  tlans  des  détails  botaniques  fort  curieux, 
mais  étrangers  à cet  ouvrage , je  renverrai  au  Traité  que 
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j'ai  publié  l’année  dernière  sur  Yarachide  ou  pistache  de 
terre  (i).  ■ • 

La  culture  de  la  pistache  de  te)re  est  d’une  haute  impor- 
tance pour  l'économie  rurale  et  domestique  ; on  ne  saurait 
trop  engager  les  cultivateurs  éclairés  à réunir  leurs  efl'orts 
pour  s’approprier  toutes  les  ressources  qu’elle  présente;  et 
ce  n’est  que  par  des  tentatives  suivies  avec  persévérance 
qu’ils  parviendront  à propager  cette  nouvelle  richesse 
agricole  de  la  France. 

Un  sol  léger , sablonueu.\  même , mais  humide  sans 
néanmoins  être  aquatique  , est  nécessaire  à la  pistache  de 
terre.  L’époque  du  semis  varie  suivant  la  température  plus 
ou  moins  chaude  du  climat,  depuis  la- mi-mars  jusqu’à  la 
mi-juin.  On  sème  dans  un  terrain  bien  préparé  et  amendé 
avec  du  terreau  amassé  dans  les  ^oi»,  ou  des  feuilles  d'ar- 
bres consommée.s  en  tas,  soit  en  rayons,  soit  dans  des  trous 
comme  pour  les  haricots.  Les  plantes  doivent  être  espacées 
d’environ  3a  centimètres  (1  pied);  on  les  sarcle  et  on  les 
l3utte  : la  récolte  se  fait  de  la  même  fa^on  que  celle  des 
pommcs-dc'terre.  On  fait  sécher  les  plantes  arrachées,  sus- 
pendues en  plein  air , et  on  bat  les  gousses  avec  de  légeri 
iléaux  ou  des  gaules  pour  en  séparer  les  amandes.  ■ . / 

C’est  dans  ces  amandes  que  réside  le  principal  produit 
de.  la  pistache  de  terre.  Mangées  sans  préparation,  il  faut 
(|uelque  habitude  peur  les  trouver  bonnes  ; mais  la  cuisson 
leur  fait  perdre  leur  légère  âcreté  : elles  ne  sont  point 
sujettes  à rancir  ni  à pourrir;  on  en  fait  des.dragées,  <les 
massepains,  une  espèce  d’orgeat,  des  ratafias,  de  fort 
bonnes  purées,  et^ême  du  pain  en  mêlant  la  farine 
qu’elles  fournissent  avec  celle  de  blé.  De  toutes  lés  subs- 
tances que  l’on  a essayé  de  substituer  au  cacao  dans  la 
fabrication  du  chocolat,  c’est  la  pistache  de  terre  qui  réussit 
le  mieux  (a)  ; mais  le  produit  le  plus  considérable  et  en 

(r)  Un  volume  avec  deux  belles  planches.,  cher  D.  Colas . imi- 
primeUr-libraire  , me  du  Vieux-Colombier  1 n“  a6 , faubourg  Saint- 
Germain.  ' 

(aj  C’est  ce  qu'attestent  plusieurs  personnes  trts-instruites  et  dignes  de 
toute  confiauce  , parmi  lescpielles  je  eiterai  M.  de  Lasteyrie  , qui  a 
publié  des  observations  sur  ce  sujet.  Cependant  un  écrivain  obscur  à qui 
j'ai  eu  le  malheur  de  déplaire , et  dont  la  douce  urbapité  est  bien  connue, 
m'a  repris  vertement  de  ce  que  j'avais  rapporté  , non  pas  d'aprSs  ma 
propre  expérience  , mais  d’aprïs  des  téaicigrxsges  respectables , a'uiJi 
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inf'me  tems  le  plus^imporlant  de  ce  fruit  C'est  l'hùilé  qu’oli 
en  exprimé.  Cette  huile  a la  consistance  et  le  poids  de 
l’huile  d’amande;  elle  est  limpide , inodore  , et  elle  sert  aux 
mêmes  usages  que  l’huile  d’olive  : on  assure  qu’elle  ne  ran- 
cit jamais  et  qu’elle  s’améliore  en  vieillissant.  Le  fruit 
donne  pour  l’ordinaire en  huile,  la  moitié  de  son  poids, 
et  il  est  aisé  de  prévoir  les  nombreux  avantages  que  l’agri- 
culture, le  commerce  et  les  manufactures  retireront  da 
cette  propriété  de  la  pistache  de  terre.  ( S.  ) 

PISTACHIER  , plstacla.  Tous  les  botanis'tes  , depuis 
Linnæus , réunissent  sous  cé  nom  générique  plusieurs  es-> 
pèces  d’arbres  qui  ont  entre  elles  la  plus  grande  analogie , 
sont  intéressantes  pour  la  médecine  et  l’économie  dômes-» 
tique  par  leurs  divers  produits  , et  sont  connues  dès  la  plus 
haute  antiquité  sous  des^oms  différens  , qui  n’indiquent 
pas  la  conformité  de  leur  organisation  interne  , ni  leurs 
ressemblances  par  la  fonne  extérieure  .•  ce  sont  le  pista- 
chier proprement  dit , le  lentisque  et  le  térébinthe.  Ce  genre 
est  de  la  famille  des  térébinthacées . Chaque  espèce  a des 
variétés  dans  la  grandeur  de  l’atbre  et  dans  la  forme  drs 
feuilles.  Ce  sont  des  arbres  résineux,  dont  le  feuillage  est 
composé,  persistant  et  toujours  vert  dans  la  plupart.  Ils 
sont  tous  originaires  de  l’Oiient , et  naturalisés  dans  les 
contrées  méridionales  de  l’Burope.  On  les  désigne  ici  par 
leurs  noms  spécifiques  ou  triviaux  soüs  lesquels  ils  sont  le 
plus  généralement  connus.  V.  Lentisque  et  Térébinthe. 

Pistachier  cultivé.,  le  Pistachier.  P.  vera.  Arbre  dft 
moyenne  graritleur  dans  les  pays  chauds , plus  petit  dans 
xieux  qui  sont  tempérés.  La  tige  est  dÆite , élevée  ; le  tronC 
est  épais , couvert  d’une  écorce  grisâtre  ; les  branches  sont 
rameuses , étalées;  les  feuilles  sont  alternes,  et  d’un  beau 
vert;  l’arbre  est  dioïque  ; les  fleurs  mâles  et  les  fleurs  fe- 
melles sont  également  disposées  en  grappes  rameuses , d’un 
yert-jaunàti'e  , horizontales  et  divergentes  ; elles  paraissent 
en  avril  et  en  mai.  Le  fruit  est  un  noyau  ovale-oblong,  qui 
renferme  une  amandé  revêtue  d’une  pellicule  verte.  Il  y a 


que  i’eu  ai  averti  dans  mon  Traité  cité  plu-s  haut , l'emploi  que  l'on  fait 
Va  Espagne  de.  la  phtache  de  terre  pour  la  préparation  du  chocolat.  La 
pa.ssion  manque  souvent  de  clairvoyance  comme  de  justice  j d'ailleuït’ 
il  u'est  pas  donné  h tout  la  monde  ds  savoir  bien  lire. 
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tinc  variété  dont  tontes  les  {’enillcs,  dans  les  individus  dis 
deux  sexes  , n’ont  prestfiie  loujoins  que  trois  folioles» 

Le  pistachier  est  indigène  de  1 Invie  , de  la  Perse , de  la» 
Syrie  et  des  îles  de  l’Archipel.  Pline  dit  qu'il  a été  ffan.s- 
porlé  de  Syrie  en  Italie  par  Vilellius;  de  là  il  s'est  propagé 
dans  le  midi  de  la  France  , en  Espagne , et  sur  les  cotes  • 
septentrionales  de  l'Afriipie. 

On  mange  les  pis/ac/ics  conima  les  amandes  douce.s  ; 
elles  ont  les  mêmes  propriétés , mais  le  goût  en  est  encore 
plus  agréable,  ün  fait.des  glaces  aux  pistaches;  elles  entrent 
dans  plusieurs  sortes  de  pâtisseries  fines  et  délicates.  I-e 
bois  est  dur  , résineux  , excellent  pour  le  chaud'age  , et 
propre  à divers  usages , 'principalement  pour  tout  ce  qui 
exige  de  la  force  et  de  '.a  durée. 

Le  pistachier  se  plait  dans  les  terrains  secs,  sur  les  coteaux 
à l'aspect  du  midi.  On  le  multiplie  par  les  semences  , et 
c’est  la  meilleure  pnanière  ; quelquefois  par  les  marcotte.s  , 
et  on  le  grelfe  sur  les  autres  espèces  de  son  genre.  Cet  arbre 
mérite  ifétrc  plus  cultivé  qu  fl  ne  l'est  en  France.  Rozicf 
dit  : « Je  suis  assuré  que  par  des  semis  progressifs  , tels 
qu’ont  été  ceuxdu  mûrier,  on  pai'viendrait  à acclimater  cet 
arbre  jusque  dans  nos  provinces  du  nord;  mais  c’est  l'ou- 
vrage du  tems.  Je  sais  par  expérience  que  près  de  Lyon 
un  de  ces  arbres  passe  depuis  longues  années  l’hiver  en 
pleine  terre;  il  supporte,  sans  la  moindre  altération  , six  à 
sept  degrés  de  froid  en  Languedoc  : ainsi  tout  fait  présu- 
mer sa  réussite  dans  le  nord  de  la  France,  et  cet  arbre  vaut 
bien  la  peine  qu'on  s'en  occupe.  « 

I,es  pistaches  que  l’on  achète  chez  les  épiciers  lèvent 
très-bien  quand  elles  sont  nouvellement  arrivées.  On  met 
en  terre  les  noyaux  comme  ceux  des  amandes  , afin  de  hàtirr 
leur  germination  ; mais  celte  précaution  n’est  pas  indispen- 
sal)le.  J’ai  mis  plusieurs  fois  un  noyau  dans  un  pot,  et  va 
végétation  a été  très-prompte.  Ainsi  la  culture  île  cet  arbre 
n’ofl’re  pas  plus  de  dilficulté.s  que  celle  de  l'amandier  : 
cependant,  comme  la  chaleur  du  climat  n’a  pas  été  a.ssez. 
forte  pour  aoûter  complètement  la  jeune  pousse  , .U  est  bon 
de  renfermer  dans  l’orangerie  la  plante  avec  son  pot.  A la. 
seconde  année  on  peut  hasarder  quelques  pieds  en  pleine 
terre , en  les  couvrant  d'un  peu  de  paille  au  besoin , et  à Ig 
troisième  on  ne  leur  doimc  aucun  soin.  Une  éducation  Irop 
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iTÛgnardée  doit  les  affaiblir.  A Paris  et  plus  au  nord  , il  ne 
faut  les  mettre  en  pleine  terre  que  lorsqu’ils  auront  cinq  ou 
• six  ans , et  les  couvrir  pendant  les  fortes  gelées  , à moins 
qu’ils  ne  soient  en  espaliers  ou  dans  un  lieu  abrité. 

■ Les  vœux  de  Rozier  pour  l’acclimatation  du  pistachier 
dans  les  contrées  du  nord  de  la  France  sont  en  paiiie  réa- 
lisés ; on  en  voit  de  très-grands  en  jîleine  Icfre  , disposés 
en  espalier  à l’aspect  du  midi , à la  pépinière  impériale  du 
faubourg  du  Roule,  àParis. Depuis  i8o4ils  donnentchaque 
année  une  plus  ou'moins  grande  quantité  de  pistaches  qui 
sont  aussi  grosses  que  celles  que  l’on  apporte  xles  environs 
de  Marseille  et  de  l’Italie , et  elles  me  paraissent  avoir  un 
goût  aussi  agréable.  J’en  ai  planté;  elles  germent  et  lèvent 
Uès-bien  ; les  jeunes  arbres  qui  en  proviennent  sont  plus 
robustes  et  moins  sensibles  au  froid  que  ceux  que  l’on  élève 
de  semences  apportées  des  départemens  méridionaux.  On 
peut  présumer  qu’à  la  seconde  ou  à la  troisième  génération 
leur  acclimatation  sera  encore  plus  avancée , si  elle  n’est 
complète. 

On  doit  ces  arfires  aux  soins  de  M.  Lezerme , neveu  et 
successeur  de  l’abbé  Nolin,  premier  directeur  de  cette  pé- 
pinière. qu’il  avait  créée.  Le  savant  botaniste  qui  en  est  le 
directeur  actuel,  M. -Aubert  du  Pelit-Thouars  , auteur  de 
Y Histoire  des  Végétaux  des  îles  de  France  et  de  Madagas- 
car , etc.  , et  de  plusieurs  mémoires  sur  la  physiologie 
végétale , qui  renferment  des  découvertes  importantes  sur 
cette  science , donne  à ce  bel  établissement  toute  l’utilité 
dont  il  est  susceptible  pour  la  natmalisation  des  plantes  et 
des  arbres  étrangers. 

; Si  l’on  parvient  à faire  croître  le  pistachier  en  pleine 
terre  dans  les  départemens  du  centre  de  la  France  et  jus- 
qu’à Paris , il  est  à craindre  que  plus  au  nord  les  étés  ne 

■ soient  lA  assez  longs  ni  assez  chauds  pour  que  le  fruit 
puisse  y acquérir  une  parfaite  maturité  et  donner  des  ré- 
coltes importantes  ; mais  oh  ne  peut  trop  en  recommander 
la  culture  et  la  multiplication  dans  les  départemens  du  midi. 
Outre  la  qualité  du  bois  , son  fruit  est  nounissant,  salubre 
et  très-agréable  : il  est  l’objet  d’un  commerce  assez  considé- 
rable ; il  a l’avantage  des  fniits  secs , il  n’exige  aucunè  prépa- 
ration , se  Conserve  long-tems , peut  être  facilement  transporté 
à de  grandes  distances  sans  perdre  de  sa  qualité;  bien' diffé- 
rent 
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renfen  cela  des  fruits  mous  et  pulpeux  qui  ne  supportent  pas 
le  transport  et  qu’il  faut  consommer  en  nature  sur  les  lieux 
où  ils  croissent. 

Duhamel  , dans  son  Traité  des  arbres  et  des  arbustes  , 
rapporte  , d’après  un  Mémoire  qui  lui  fut  envoyé  par 
M.  Cousineri  , consul  dans  le  Levant,  qu'il  y a un  moyen 
sûr  d'augmenter  le  rapport  du  téréLintlie  , c'est  d'enter  le 
pistachier  sur  le  léréhinthe , qui  ne  donne  pas  pour  cela 
moins  de  résine;  on  y trouve  cet  avantage  que  les  pista- 
ches en  spnt  beaucoup  plus  belles,  et  l’on  assme  que  ces 
pistachiers  durent  plus  long-tems  que  les  autres.  Un  choisit 
pour  cette  opération  un  térébinthe  de  sept  à huit  ans  , fort 
haut  de  tige  ; alors  on  grefl'e  deux  ou  trois  branches  prin- 
cipales à quelques  centimètres  ( pouces  ) du  tronc  , ou 
bien  on  raccourcit  la  tige  , et  l'on  procède  à la  greffe  comme 
on  a coutume  de  faire  celle  des  oliviers. 

Des  renseignemens  nous  ont  appris  que  cette  greffe  pra- 
tiquée avec  succès  par  quelques  personnes  dans  le  Levant, 
y est  cependant  peu  connue  , à cause  de  l’ignorance  des 
|)Cuples  qui  fhabitent  ; ils  attendent  et  reçoivent  tout  des 
bienfaits  de  la  nature  , et  n’y  ajoutent  rien  de  leur  in- 
dustrie. ( V..  ) 

PIVOINE,  [Pœortia.  Genre  déplantés  renonculacées , qui 
forment  l’un  des  plus  beaux  ornemens  des  jardins.  La  l'i- 
voiNE  MALE,  P.  oj/icinalis  nias,  s'élève  à ()5  centimètres 
(•i  pieds);  scs  feuilles  sont  larges  et  découpées  , et  ses 
lleurs  en  rose  sont  très-grandes  et  d’un  beau  voüge  ; celles 
de  la  PIVOINE  femelle  ou  commune  sont  moins  grandes  ; 
elle  s’élève  moins  haut,  et  les  découpures  de  ses  feuilles 
sont  difformes.  Ces  deux  plantes  passent  pour  être  origi- 
naires du  mont  Ida  , et  elles  fleurissent  dans  nos  climats  au 
mois  de  mai.  ] 

La  culture  a fait  doubler  les  fleurs  de  ces  deux  espèces , 
et  ces  plantes,  la  première  sur-tout,  forment  une  jolie 
masse  au  milieu  d’une  vaste  plate-bande  ; la  couleur  vineuse 
et  éclatante  des  fleurs  les  a fait  nommer  par  quelques-uns 
wrognes , peut-être  aussi  à cause  de  leur  odeur  forte  et 
assoupissante.  On  ne  cultive  ordinairement  dans  les  jardins 
que  les  pieds  à'fleur  double  ; j'en  ai  vu  une  jolie  variété  à 
fleur,  blanche  et  une  à fleur  rose. 

On  peut  multiplier  cette  plante  par  le  semis  de  ses 
ÏOME  V.  c c 
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graines;  mais  cette  voie  est  bien  lente,  cependant  c’est  le 
seul  moyen  de  se  procurer  de  jolies  variétés  : il  est  plus  ex- 
péditif de  séparer  les  tubercules  avec  l'attention  scrupu- 
leuse de  conserver  un  œil  de  la  plante,  sans  lequel  elle 
pourrirait  en  terre  au  lieu  de  végéter.  L'époque  la  plus 
convenable  h cette  transplantation  est  lorsque  les  feuilles 
sont  fanées  et  sèclies.  Outre  ces  tubercules,  cette  plante 
pousse  encore  un  très-grand  nombre  de  racines  quî.  efiFri- 
tent  beaucoup  la  terre.  Si  on  veut  avoir  un  grand  nombre 
de  feuilles  bien  nourries , il  est  essentiel , de  temj  à autre , 
de  renouvrter  la  terre  de  la  circonférence  et  de  la^^ortifier 
par  des  engrais.  Il  est  vrai  que  cette  plante  est  commune; 
mais  est-ce  une  raison  pour  la  négliger , puisqu’elle  pro- 
duit un  joli  eifet  dans  les  plate-bandes  ? Elle  ne  demande 
pas  à être  souvent  défeuillée;  cette  opération  n’est  néces- 
saire que  lorsqu’il  faut  renouveler  des  places  vides , ou 
lorsque  la  plante  occupe  un  trop  grand  espace.  Originaire 
d’un  pays  fort  élevé  et  par  conséquent  froid , cette  plante 
se  plaît  mieux  dans  les  endroits  un  peu  ombragés;  cepen- 
dant elle  craint  les  terrains  trop  humides. 

[On  retire  de  la  racine  de  la  pivoine  femelle  une  fécule 
semblable  à celle  des  pommes-de-terre.  ] (R.  et  S.)  ; 

PIVOINE.  Renoncüiæ.  (S.) 

PLAIES  DES  ARBRES.  L’organisation  des  arbres  a une 
singulière  conformité  avec  celle  de  l’homme  quant  à l’ac- 
croissement , aux  maladies  , et  à la  mort.  Le  même  corps 
dur  ou  tranchant , poussé  avec  force  contre  une  des  partie» 
de  l'arbre,  la  meurtrit,  ou  opère  une  solution  de  continuilé 
qu’on  nomme  plaie.  Le  gluten  de  la  sève  parvient  à la  faire 
cicatriser  de  la  même  manière,  que  celui  du  sang  concourt 
à la  cicatrice  dans  les  plaies  de  l'homme. 

La  partie  ligneuse  une  fois  entamée  ou  pourrie , ne  se 
régénère  plus  ; elle  a encore  cela  de  commun  avec  la  chair 
de  l’homme  : sur  celui-ci , la  peau  se  régénère  sans  cesse  et 
'recouvre  la  plaie  ; sur  celui-là , l’écorce,  la  seule  écorce , a 
cette  propriété. 

Si  la  chair  ou  la  partie  ligneuse  se  régénérait , les  chair» 
nouvellement  produites  prendraient  la  place  de  celles  qui 
ont  été  détruites , dès-lors  il  n’y  aurait  après  la  guérison 
aucun  enfoncement , aucune  cicatr  ice  ; cependant  cçUe 
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cicatrice  reste  loujoiirs  apparente  après  la  guérison  cl  peu-* 
dant  la  vie  entière  : il  n’y  a donc  point  eu  de  régénération 
des  chairs;  c’est  la  peau,  c'est  l'écorce  qui  occupent,  par 
leur  extension  naturelle,  la  place  delà  chair  ou  du  corps 
ligneux  détniits.  S'il  y a enfoncement  , la  peau  et  l’écorce 
formentun  bourrelet  et  le  remplissent.  Si  dans  les  chairs  voi- 
sines de  la  plaie  il  s’est  formé  des  concrétions , des  éléva- 
tions , etc. , si  dans  le,  corps  ligneux  il  reste  des  protubé- 
rances , la  peau  et  l’écorce  en  se  roulant  par-dessus  le  re- 
couvrent , mais  dans  l’un  et  l’autre  cas  la  déliguratiou  inté- 
rieure se  retrace  sur  la  superficie. 

On  ne  peut  pas  douter  de  la  formation  de  la  carie  à la 
suite  d’une  plaie  simple;  malheureusement  le  fait  est 
trop  connu  , et  il  atteste  à chaque  instant  l’ignorance  ou  la 
négligence  de  celui  qui  a taillé  l’ai  bre  ou  amputé  une  grosso 
branche.  L’extravasation  de  la  sève  par  la  plaie  est  moins 
sensible  , il  est  vrai , mais  elle  n’en  est  pas  moins  réelle. 
On  ne  doit  jamais  tailler  les  arbres  que  lorsque  la  sève  est 
engourdie  par  le  froid  de  l’hiver,  ou  ralentie  et  concentrée 
lorsqu'elle  se  dispose  à former  ce  qu’on  appelle  la  sèt^e  dt^ 
mois  d’août.  En  quelque  temps  que  ce  soit  , on  ne  doit 
jamais  faire  une  pluie  un  peu  considérable  à un  arbre saiiî 
aussitôt  la  recouvrir  avec  I’ongufnt  de  Saint-Fi.vcre,  afii,i 
qu  il  intercepte  le  contact  immédiat  de  l’air , préviçiuve  le 
hâle  sur  la  plaie  , etc.  Si  la  méilecine  et  lu  chirurgie  ont 
multiplié  à un  nombre  aussi  inutile  que  souvent  dangeaeù^ 
les  onguens,  les  emplâtres,  etc.  , le  jardinier  ne  doit  paj» 
imiter  un  semblable  exemple.  L’onguent  de  Saint-Fiaerp 
doit  composer  seul  su  pharmacie.  Une  planche  , une  feuille 
de  fer-blanc  mise  sur  une  large  plaie  produiront  le  même 
effet  , ainsi  que  toute  espèce  de  terre  qui  aura  assez  de 
liant  pour  former  une  masse  capable  de  préserver  la  plaie 
du  contact  de  l'air,  et  qui  s’opposeront  à la  déperdition  de 
la  sève.  ( R.  et  S.  ) 

PLAIES  DES  ANIMAUX.  La  plaie  est  une  solution  de 
continuité  ou  séparation  des  parties  : on  distingue  les  plaies 
en  grandes  et  en  petites,  superficielles  ou  profondes,  lon- 
gues, larges,  étroites,  droites,  obliques,  récentes,  arr— 
ciennes,  etc. 

La  gravité  de  la  plaie  est  en  jaison  de  son  caractère  et  en 
raison  de  l’importance  de  la  partie  qu’elle  occupe  : il  peut 
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«’y  joindre  un  vice  galeux,  farcineux,  etc.  Celle  qui  pénètre 
dans  une  articulation  est  toujours  très-grave. 

Par  la  solution  de  continuité  il  y a rupture  des  vaisseaux 
sanguins  et  des  vaisseaux  lymphatiques  ; ce  qui  produit 
l'efl'üsion  des  liquides  qu’ils  contiennent.  La  plaie  d’abord 
est  saignante,  mais  bientôt  les  oriBces  de  ces  vaisseaux  se 
froncent , l’écoulement  s’arrête  , les  tissus  s’enflent , et  U y 
a inflammation.  V.  Phlegmasie.  ’ 

Les  plaies  récentes  fournissent  bientôt  du  pus  dont  les 
qualités  changent  par  la  suite , puis  lè  pus  se  tarit  et  la  plaie 
se  cicatrise.  Le  plus  souvent  cette  guérison  est  l’ouvrage 
tle  la  nature.  Dès  le  deuxième  ou  troisième  pansement  il 
n’est  pas  rare  que  la  plaie  devienne  bourgeonnée,  grenue  ; 
bientôt  après  les  bourgeons  se  réunissent  : ces  bourgeons 
sont  composés  de  tissu  cellulaire  et  de  nouveaux  vaisseaux 
sanguins  en  si  grand  nombre,  qu'en  portant  une  injection 
flne  dans  une  partie  où  il  y a une  large  cicatrice , et  en  l’ex- 
posant à la  corrosion  de  l’acide  nitrique  ou  autre  liqueur 
corrosive  , on  ti'ouve  un  bouquet  d’artères  en  nombre  pres- 
que double  de  la  partie  parallèle  où  il  n’y  a point  de  cicatrice. 

La  plaie  se  remplit  par  la  végétation  de  ces  bourgeons , 
et  c’est  ce  qu’on  a nommé  régénération  : il  n’y  a point 
d’animal  où  elle  soit  plus  prompte  que  dans  un  cheval  sain. 
J’ai  vu  guérir  en  huit  jours  des  plaies  longues  de  5o  centi- 
mètres (i8  pouces),  et  profondesde  iflcentim.  (flpouces). 
Ce  travail  très-prompt  a lieu  dans  les  parties  où  le  tissu 
cellulaire  abonde  : il  n'en  est  pas  de  même  pour  celles  qui 
'sont  tendineuses,  aponévrotiques , ligamenteuses,  princi- 
palement s’il  y a perle  d’une  partie  de  peau  : aussi  recom- 
mande-t-on toujours  de  ménager  la  peau  le  plus  souvent 
qu’il  est  possible  dans  les  opérations  chirurgicales. 

La  cicatrisation  suit  cette  période,  mais  elle  est  plus 
lente:  les  bourgeons  se  rapprochent,  se  resserrent;  la  sup- 
puration se  tarit,  les  tissus  sont  vermeils,  et  la  pellicule  de  la 
'cicatrice  se  forme  quelquefois,  comme  on  ledit,  parles 
bords , mais  aussi  quelquefois  par  le  milieu  de  la  plaie  ; 
elle  s’annonce  par  de  petits  points  blancs  qui  paraissent  liga- 
menteux. La  cicatrisation  sur  les  os  et  les  parties  aponé- 
vrotiques s’opère  de  la  circonférence  au  centre  ; dans  les 
parties  charnues  c’est  du  centre  à la  circonférence , mais 
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cVsl  siir-toul  du  milieu  que  naissent  les  bourgeons  qui  pro- 
duisent la  cicatrice. 

. Après  la  dessolure  ou  extirpation  de  la  sole  de  corne , 
faite  pour  une  atfection  générale  du  pied,  la  sole  charnue 
reprend  également  partout  en  gagnant  peu  k peu  de  la  con- 
sistance ; la  cicatrice  commence  par  les  bords , si  la  desso- 
lure a été  faite  par  un  clou  de  rue;  et  c’est  ainsi  qu’il  se 
forme  une  sole  de  corne  pareille  à l'ancienne. 

Dans  la  cure  des  plaies  le  chirurgien  vétérinaire  ne  doit 
point  contrarier  la  nature  : les  remèdes  les  plus  vantés  retar- 
dent souvent  son  ouvrage.  Après  une  opération  bien  faite, 
après  avoir  bien  mis  le  premier  appareil , si  la  suppuration 
s'établit  bien  , que  la  plaie  donne  un  pus  blanc , épais , si 
les  tissus  sont  d’un  rose-rouge  et  qu’ils  s’afl'ermissent , la 
cure  est  ordinairement  certaine. 

Mais  quelquefois  lorsqu'on  croit  la  plaie  prête  à se  cica- 
triser, on  aperçoit  un  mamelon,  au  centre  duquel  est  un 
trou  qui  va  répondre  à un  os  ou  à un  tendon , d’où  naît  une 
suppuration  dont  la  quantité  excède  celle  de  la  plaie;  alors 
cette />/«/<;  dégénère  en  ulcère,  au  fond  duquel  il  existe  des 
fibres  que  les  maréchaux  nommeni  Jîlandres . 

Dans  la  suppuration  , il  est  ordinaire  d’appliquer  de  l’on- 
guent basilicum  ou  bien  un  digestif  composé  de  térében- 
thine et  d’un  jaune  d’œuf  bien  battus  ensemble. 

S’il  y a quelque  partie  noirâtre,  livide,  on  y applique 
des  plumasseaux  imbibés  de  teinture  d’aloès  : l’égyptiac  , 
que  qiiehpies  personnes  emploient,  est  peu  convenable  en 
ce  qu’il  rend  la  plaie  calleuse  ; on  peut  aussi  appliquer  suc 
la  plaie  du  miel  mêlé  avec  de  la  farine  d’orge  ou  de  seigle. 

Si  le  pus  est  très-abondant , très-liquide , il  faut  proscrire 
les  relàclians  et  employer  l’aloès  ; s’il  vient  des  tendons,  U 
faut  recourir  à l’essence  de  térébenthine. 

On  ne  doit  point  faire  sécher  trop  vite  la  plaie  en  em- 
ployant des  astringens  trop  actifs,  mais  si  les  chairs  sont 
baveuses  il  faut  appliquer  l'alun  brûlé , le  précipité  rouge , 
la  pierre  infernale  que  l’on  passe  sur  les  mauvaises  chairs. 

Mais  le  plus  souvent  la  guérison  s’opère  sans  tous  ce* 
moyens  imposans , et  il  sutfit  souvent  d’appliquer  des  étoupes 
sèches  , avec  les  attentions  recommandées  dans  l’article 
Pansement.  Il  arrive  aussi  des  cas  où  la  plaie  dégénère  en 
Uecéhes.  (Laf.) 
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PLANCHE.  Ce  mot  a plusieurs  significations  en  agri- 
culture. On  dit  labourer  en  planche,  c’est-à-dire  , former 
des  parallélogrammes  très-alongés  proportion  gardée  avec 
leur  largeür.  La  planche  de  labourage , qui  dans  quelques 
endroits  est  désignée  par  le  mot  impropre  de  siÛon  , est 
composée  d’un  ^us  ou  moins  grand  nombre  de  sillons 
proprement  dits  , c'est-à-dire  de  raies  ouvertes  par  la 
charrue  ; quelques-unes  ont  vingt  sillons  de  largeur  ; d’au- 
tres quinze,  douze  , huit , six  , et  au  moins  quatre.  Le 
besoin  et  plus  souvent  encore  la  coutume  ont  consacré 
sur  1rs  lieux  le  nombre  des  sillons  et  la  manière  de  les 
bomber.. 

Les  jardins  sont  distribués  par  carrés , et  les  carrés  di- 
visés en  planches.  La  longueur  de  celle-ci  dépend  de 
l’étendue  du  carreau  ; mars  en  bonne  règle  sa  largeur 
ne  doit  pas  excéder  i mètre  fia  centimètres  (4^5  pieds)  , 
afin  que  la  personne,  supposée  placée  dans  le  sentier  qui  la 
borde , poisse  facilement  atteindre  jusqu’à  son  milieu  en 
étendant  le  bras , soit  pour  en  serfouir  la  terre  , soit  pour 
en  arracher  les  mauvaises  herbes,  etc.  ‘ 

PLANÇON  ou  PLANTARD.  On  appelle  ainsi  les  bran- 
ches de  saule , de  peuplier , d’osier , etc.  qu’on  a séparées 
du  tronc  et  que  l’on  plante  ensuite  dans  un  trou  profond  , 
fait  avec  un  iuslrument  de  fer  que  l’on  nomme  vulgaire- 
ment aiguille , pal  ou  barre.  C’est  un  morceau  de  fer  de 
24  à 3a  millimètres  ( i5  à 20  lignes)  d’épaisseur,  sur  une 
longueur  de  i métré  3a  centimètres  (4  pieds),  terminé  en 
pointe  taillée  carrément  du  côté  qui  doit  pénétrer  en  terre. 
L’ouvrier  l’enfonce  à force  de  bras  en  le  retirant  de  tems  à 
autre.  Si  le  .haut  de  cette  barre  est  terminé  par  un  manche 
semblable  à celui  d’une  tarière , on  le  nomme  alors  impro- 
prement tarière  , puisqu’il  n’est  pas  vissé  ou  creusé  en 
cuiller  par  le  bout  inférieur.  L’ouvrier  ne  retire  point  de 
terre  avec  ce  dernier  instrument  ; il  l’enfonce  en  le  faisant 
rouler  autour  de  la  circonférence  du  trou  qu’il  pratique. 
Par  ce  procédé  le  hou  a une  forme  conique  ; on  y met  1© 
plançon , en  observant  qu'il  touche  le  fond , et  ensuite  on  fait 
I tomber  tout  autour  la  terre  des  bords  que  l’on  serre  le  plus 
que  l’on  peut  et  dans  tous  les  points  contre  le  plançon  ; 
moins  il  reste  de  vide , plus  cette  terre  et  serrée , et  plus  la 
reprise  du  plançon  est  certaine. 
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, Doit-on  couper  la  tête  des  plançons  ? Quelques  auteurs 
sont  pour  la  négative  , et  sur-tout  pour  les  peupliers  noirs; 
mais  l'expérience  prouve  qu’ils  reprennent  aussi  bien  de 
quelque  manière  qu’on  les  plante.  Si  on  supprimait  la  tète 
du  peuplier  dltalie , il  perdrait  un  de  ses  beaux  ornemens  , 
celui  de  la  perpendicularité  et  uniformité  de  sa  tige  ; mais 
si  les  arbres  c|ui  résulteront  des  plançons  sont  destinés  à 
fournir  des  échalas  , il  vaut  beaucoup  mieux  retrancher 
leurs  têtes , a6n  que  le  nombre  des  échalas  suit  plus  consi- 
dérable et  qu’ils  soient  mieux  nourris  ; les  arbres  , au  ^ 
contraire , destinés  au  fagotage  pour  la  nourriture  des  trou- 
peaux , rendront  davantage  si  on  laisse  leur  tête  s’élever 
dans  les  airs. 

La  pratique  ordinaire  est  de  couper  triangulairement  et 
en  pointe  la  base  des  plançons  , en  observant  cependant 
qu’un  des  côtés  du  triangle  soit  recouvert  de  son  écorce. 

C'est  par  ce  point-là  que  les  premières  racines  commence- 
ront à pousser;  d'ailleurs , la  fonne  triangulaire  et  pointue 
permet  qu’on  enfonce  davantage  le  plançon  en  terre.  / 

‘Pendant  la  première  année  on  ne  doit  supprimer  aucun 
des  bourgeons  qui  percent  à travers  l’écorce  du  plançon.  H 
n’y  a qu’un  seul  cas  où  l’on  doive  ébourgeonner  , c’est 
lorsque  l’un  des  bourgeons  qui  poussent  par  le  bas  de- 
vient trop  fort  et  absorbe  une  trop  grande  partie  de  la  sève 
qui  devait  se  porter  aux  bourgeons  du  sommet  ; mais  tant 
que  la  sève  se  distribue  d’une  manière  à peu  près  unifomiei, 
il  est  inutile,  et  même  nuisible  d’ébourgeonner  les  plan- 
çons. A la  chûfe  des  feuilles  on  sera  à tems  de  conunencer 
et  de  pratiquer  cette  opération  ; il  faut  cependant  attendre 
que  le  sommet  du  bourgeon  soit  bien  aoûté. 

La  meilleure  saison  de  mettre  les  plançons  en  terre , sur- 
tout dans  les  provinces  méridionales , est  au  commence- 
ment de  novembre;  on  y est  assuré  que  la  chaleur  intérieure 
tle  la  terre , que  le  froid  n’a  pas  encore  diminuée , facilitera 
la  germination  des  racines , qui  sera  encore  aidée  par  les 
pluies  d’hiver..  Il  résulte  de  ces  plantations  précoces  que 
les  plançons  supportent  beaucoup  mieux  les  chaleurs  et  les 
sécheresses  du  printems.  A moins  que  le  climat  ne  soit  très- 
froid  , il  vaut  mieux  planter  de  bonne  heure  que  d’attendre 
Ja  fin  de  l’hiver  ; on  gagne  du  tems,  la  terre  a le  tems  de  se 
serrer  contre  le  plançon , de  faire  corps  avec  lui , de  pousser 
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beaucoup  plus  vile  au  printems,  et  de  donner  de  plus  beaux 
bourgeons  dans  l’aimée. 

Le  moins  que  l’on  peut  laisser  le  plançon  coupé  de  dessus . 
l’arbre  exposé  au  hàle  c’est  le  mieux.  Si  on  a de  l’eau 
dans  le  voisinage  , on  y plongera  sa  partie  inférieure  , 
sinon  on  l’enterrera  dans  une  fosse  que  l’on  recouvrira  do 
tene , d’où  on  ne  retirera  les  ptançons  qu’à  mesure  qu’on 
les  plantera.  Le  point  essentiel , je  le  répète , et  presque 
toujours  trop  négligé  , c’est  qu’on  ne  serre  point  assez  la 
terre  contre  la  partie  du  plançon  qui  se  trouve  ensevelie. 

PLANERA.  Genre  d’arbres  qui  ont  beaucoup  d’analogie 
avec  les  ormes,  dont,  ils  diffèrent  par  la  forme  globuleuse 
de  leurs  fruits,  tandis  que  dans  forme  le  fruit  est  toujours  de 
i'orrpe  plane  : on  connaît  deux  espèces  de  planera. 

Planera  a feuilles  d’aune,  planera  Gmelini , croissant 
sur  les  bords  de  fOio  et  du  Mississipi  , d’où  il  fut  rap- 
porté par  Michaux  père  : le  feuillage  de  cet  arbre  est  peu 
nombreux 5 mais  ses  rameaux  légers  et  mobiles  lui  assi- 
gnent une  place  dans  les  jardins  à côté  du  micocoulier  à 
petites  feuilles  v dont  il  a un  peu  la  physionomie  ; ses 
feuilles  sont  dentelées  en  scie,  glabres,  d’un  beau  vert  et 
de  forme  ovale  alongée  : on  le 'multiplie  par  ses  graines  et 
par  la  greffe  sur  forme. 

J’avais  pensé , d’après  le  rapport  d’un  voyageur  français 
en  Amérique , que  c’était  un  arbre , et  je  favais  indiqué 
comme  tel  dans  mon  Traité  des  végétaux;  je  lis  dans  le 
Traüê'des  uTires  de  M.  Desfontaines  tju^il  parak  nêlre 
<julun  arbrisseau  : quoi  qu’il  en  soit , c'est  une  importation 
utile  H cause  de  la  qualité  de  son  bois  élastique  et  dont  la 
fibre  est  dure  et  serrée.  M.  Desfontaines  dit  qu’il  faut 
l’abriter  lorsqu’il  est  jeune  sous  le  elimat  de  Paris.  J’en 
possède  plusieurs  jeunes  individus  en  pleine  terre  dans  ma 
pépinière  du  faubourg  Saint-Denis  , exposés  au  nord  et  à 
l’ombre  depuis  quatre  années , et  ils  n’ont  pas  souffert , 
«pioique  chaque  année  ils  soient  fatigués  par  les  serpettes 
des  greffeurs  qui  en  coupent  les  jeunes  l'ameaiix  pour  les 
inoculer  à œil  dormant  sqr  forme,  avec  lequel  ils  coïncident 
très-difficilement,  car  peu  des  greffes  que  j’ai  fait  faire  sur 
forme  à petites  et  à grandes  feuilles  ont  réussi.  Le  sol  qui 
lui  convient  est  une  terre  onibragce,  légérepient  Iruniid^ 
et  un  peu  sablonneuse. 
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La  deuxième  espèce  est  le  peanéra  dï  Sibérie.  P.  Ri~ 
chardi , croissant  en  Sibérie,  -où  il  s'élève  à lo  mètres 
( 3o  pieds  ) , de  même  que  parmi  nous  , où  il  a reçu  le 
nom  d’orme  de  Sibérie.  Cet  arbre  a des  feuilles  dures  , 
l'udes  et  crenelées  , des  rameaux  débiles  , rares  et  roides  , 
un  port  unilatéral,  et  un  ensemble  triste  dans  son  feuillage 
et  dans  son  tronc  ; mais  il  cache  sous  cette  écorce  austère 
un  bois  d’une  qualité  supérieure  pour  le  chauffage  , et 
sur-tout  pour  le  charronnage  et  les  arts.  Il  croît  où  croît 
l'orme , et  se  multiplie  par  ses  graines  ou  par  greffe  sur 
l’orme  commun.  (T.) 

PLANT.  Scions  qu’on  tire  de  certains  arbres  , de  cer- 
taines plantes  pour  planter.  On  dit  du  plant  d'artichauts  , 
rie  vigne  , etc.  ; on  qualifie  de  plants  les  arbres  venus  de 
graines  dans  les  pépinières  : le  plant  de  mûrier,  d’aman- 
ilier  et  des  herbes  potagères  également  venus  de  se- 
mences , dû  plant  de  laitue , de  chicorée , etc.  ; en  un  mot,* 
on  appelle  plant  tout  ce  qui  est  encore  jeune  et  prêt  à être 
planté. 

PLANTAIN,  plantago.  [Plusieurs  espèces  vivaces  de 
qe  genre  de  plantes,  de  la  famille  des  plantaginées , crois- 
sent naturellement  dans  nos  prairies , et  y nuisent  souvent 
pur  leur  excessive  multiplication.] 

Le  plantain  n’est  pas  intrinsèquenrent  itne  mauvaise  plante 
dans  un  pré , ses  feuilles  vertes  ou  sèches  sont  même  une 
assez  bonne  nourriture  pour  le  bétail , les  troupeaux  et  les 
chevaux  ; mais  il  devient  parasite  dans  la  praine,  c’est-à- 
dire  qu’il  s’y  multiplie  beaucoup  par  ses  graines , et  que 
scs  feuilles  , étendues  horizontalement  sur  terre  , privent 
les.  plantes  qu’elles  recouvrent  du  bienfait  de  l’air,  de  la 
lumière  du  soleil,  etc.  et  les  font  périr,  d’ailleurs  la  faux 
épargne  toujours  ou  presque  toujours  les  plantes  qui  sont 
couctiées  horizontalement  , telles  que  sont  en  particulier 
celles  du  grand-plunlaÿi.  Le  plus  court  et  le  meilleur  est 
rie  visiter,  à l’entrée  de  1 hiver,  ses  prairies,  et  avec  une 
lioulette  de  détruire  le  plantain.  A sa  place  on  sème  un  peu 
de  graines  de  foin  ou  de  petit  trèfle. 

[ C’est  principalement  dans  les  prés  hauts  que  le  plantain 
aiilie  à se  propager,  et  lorsqu’il  y domine  au  point  de  gêner 
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et  même  de  faire  périr  les  gramihées  en  tapissant  line 
grande  partie  du  sol , il  n’y  a d’autre  remède  que  de  labou-> 
rer  la  prairie  , et  de  ne  la  rétablir  qu’après  lui  avoir  fait 
rapporter  du  grain  pendant  plusieurs  années. 

Quelques  cultivateurs  anglais  sèment  le  fiantaiw  ian- 
c^OLÉ  , plantain  long  ( P.  lanceolata  ) , mêlé  à quelque 
graminée.  Les  chevaux  s’en  soucient  peu  ; d’ailleurs  , 
comme  foin',  il  a l’inconvénient  de  se  sécher  difficilement  ; 
mais  c’est  une  excellente  pâture  et  un  très-bon  fourrage 
pour  les  moutons.  D’un  autre  côté  , M.  Haller  assure 
que  la  prodigieuse  abondance  des  laiteries  des  Alpes  est 
presque  entièrement  due  à ce plantain.'\  (R.  et  S.) 

PLATANE  ou  PLANE,  Platanus.  [Arbre  delà  famille 
des  amentacées.  Il  en  existe  deux  espèces  principales  dont 
les  semis  fournissent  quelques  variétés.  Les  fleurs  de  ces 
arbres  sont  monoïques  , c’est-à-dire  que  les  fleurs  mâles 
' sont  séparées  des  fleurs  femelles  , mais  sur  le  même  pied. 
Ces  fleurs  sont  en  globules  et  pendantes  ; elles  paraissent  au 
printems , et  les  fruits  sont  mûrs  en  automne. 

i“  Le  Plataiïeb’Oriemt,  Main  découpée  {P.  OrientaUs.yi 
Cet  arbre  naturel  à l’Orient , est  un  des  arbres  les  plus  an- 
ciennement connus  et  des  plus  illustres.  Les  anciens  Grecs , 
ce  peuple  si  sensible  aux  bienfaits  de  la  nature , l'ont  cul- 
tive avec  les  plus  grai\ds  soins.  Les  jardins  d'Épicure  en 
étaient  décorés  ; c’est  là  qu’Aristote , au  milieu  de  la  foule 
de  ses  disciples , jetait  sur  la  nature  ce  coup-d’œil  vaste  qui 
nous  a appris  à la  bien  voir. 

Ce  fut  vers  le  tems  de  la  prise  dé  Rome  par  les  Gaulois 
qu’on  apporta  le  platane  en  Italie  ; depuis  ce  tems  on  l’y  a 
prodigieusement  multiplié.  Le  platane  était  devenu , pour 
ainsi  dire  , un  objet  de  culte  , puisqu’on  lui  faisait  des 
libations  de  vin , qui  lui  procuraient , dit-on , une  végé- 
tation étonnante.  Cet  arbre  a été  long-tems  oublié  en 
Europe  ; le  lord  Bacon  a été  lo  premier  qui  l'ait  fait 
transporter  en  Angleterre  dans  ses  jardins  de  Verulam. 
Il  n’est  guère  bien  connu  en  France  que  depuis  1754, 
que  Louis  XV  fit  venir  d’Angleterre  une  certaine  quantité 
de  jeunes  pieds  qui  furent  placés  aux  environs  de  Tria- 
non,  où  Us  ont  parfaitement  réussi.  Buffon,  semblable 
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au  lord  Bacon  , est  le  premier  qui  ait  enrichi  ses  jardins 
de  ce  bel  arbre. 

Les  feuilles  du  platane  (POrient  sont  très-grandes  , pal- 
mées , c’est-à-dire  , découpées  en  cinq  ^rties , imitant  les 
divisions  de  la  main , d’un  vert  luisant  par-dessus  , un  peu 
velues  et  nerveuses  en  dessous.  Il  forme  un  très-grand 
arbre  dont  la  tige  s’élève  droite  et  nue  jusqu’à  son  sommet, 
et  dont  la  tête  forme  une  touffe  très-serrée.  L’écorce  est 
d’un  blanc-gris  ; elle  se  détache  d’elle-même  par  lambeaux 
semblables  à des  morceaux  de  cuir  brun.  [ On  peut  l’em- 
ployer au  tannage  ;.raais  elle  est  d’une  qualité  inférieure  à 
l’écorce  du  chêne.  Le  bois  est  d’un  tissu  serré,  sans  être 
très-dur,  blanc  et  veiné  finement.  Les  ébénistes  s’en  servent 
pour  différons  ouvrages  ; on  l’emploie  aussi  dans  le  charron- 
nage : il  a des  dispositions  à se  fendre  et  à faire  beaucoup 
de  retraite.  ] L’arbre  croît  naturellement  dans  les  terrains 
incultes  de  l’Asie , de  la  Tauride,  de  la  Macédoine  , dans 
les  îles  de  Lemnos  et  de  Crète. 

a"  Le  Platawb  D’OcaninT  ou  nEVniGiwiB , très-commun 


à la  Louisiane , dans  le  midi  du  Canada , etc.  ; on  le  trouve 
près  des  rivières  , dans  les  bas-fonds  , où  il  devient  d’une 
hauteur  et  d'une  grosseur  prodigieuse.  Sa  beauté  lui  mérite 
la  préférence  sur  tous  les  platanes  connus  jusqu’à  ce  jour. 
Sa  tige  est  droite , unie , bien  proportionnée  ; il  se  coiffe  à 
mei  veille  ; son  écorce  est  lisse , unie , et  d’un  vert-jaunâtre , 
mais  agréablrt  Ce  qui  le  caractérise  et  le  distingue  du  pré- 
cédent ce  sont  ses  feuilles  souvent  de  plus  de  3a  centi- 
mètres ( I pied  ) d’étendue  , plus  larges  que  hautes  , et 
découpées  en  lobes. 

On  multiplie  les  platanes  par  semis  , et  encore  mieux 
par  boutures.  On  a presque  abandonné  l’usage  de  la  pra- 
tique des  semis , comme  trop  longue  et  trop  minutieuse 
la  réussite  des  boutures  est  si  sûre  et  leurs  progrès  si 
rapides , qu’il  vaut  baucoup  mieux  s’en  tenir  à cette  der- 
nière. On  semera  aussitôt  après  la  chûte  des  graines.  Les 
semis  n’exigent  aucun  soin  particulier  ; on  peut  les  faire 
dans  des  caisses  , dans  des  pots , ou  en  pleine  terre.  La. 
graine  lève  promptement. 

Le  platane  de  Virginie  exige  un  sol  plus  gras  et  plus 
humide  que  celui  d’ Orient.  Dans  toute  tene  fraîche , légère 
et  qui  a du  fond  cet  arbre  réussit  à merveille.  [ Il  réussit 
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même  dans  les  marais  tourbeux  ; ceux  de  Malesherbe* 
ofl’rent.  de  belles  plantations  de  ce  genre.  ] 

Le  platane  d’ Orient  se  plaît  dans  les  terrains  rocailleux, 
pierreux , pourvif  que  les  pierrailles  soient  unies  à une 
bonne  terre  non  tenace  et  trop  consistante  ; il  se  plaît  sur 
les  hauteurs  et  sur  les  coteaux.  Celui  de  Virginie  mérite  la 
préférence  à tous  égards  , à moins  que  la  nature  du  sol 
n’oblige  de  recourir  à celui  ^Orient. 

L’époque  à laquelle  on  doit  faire  les  boutures  est  la  fin 
de  l’hiver,  chaque  cultivateur  suivant  le  climat  qu’il  habite. 
Un  grand  moyen  de  faire  venir  le  platane  c’est  de  le  mul- 
iipüer  en  couchant  ses  branches  sans  qu’il  soit  besoin  de 
le  marcotter;  c’est  le  parti  le  plus  prompt,  le  plus  facile, 
le  plus  avantageux.  La  plupart  des  plants  qu’on  élève  de 
cette  façon  prennent  dès  la  première  année  jusqu’à  3 mèt. 
3o  centim.  ( lo  pieds)  de  hauteur,  sur  une  tige  droite , forte 
et  vigoureuse,  qui  souvent  se  trouve  suffisamment  enracinée 
pour  être  transplantée  l’automne  suivant;  mais  si  on  les 
laisse  en  place , ils  s’élèveront  dès  la  seconde  année  jusqu’à 
4 mèt.  6o  centim.  à 5 mètres  ( i4  ou  i5)  pieds,  sur  ii  à 
1 4 centimètres  (4  à 5 pouces  ) de  circonférence  ; en  sorte 
qu’en  dix-huit  mois  de  tems , car  on  suppose  que  les  bran- 
ches ont  été  couchées  au  printemps  , on  a des  arbres 
faits  qui  sont  très-vigoureux,  bien  garnis  débranchés, 
et  en  état  d’être  transplantés  à dejneure.  Il  faut  pour  cela 
coucher  en  entier  des  arbres  de  trois  à quitre  ans.  Il  est 
vrai  que  toutes  les  branches  que  l’on  couche  ne  donnent 
pas  des  plantes  d’égale  force  ; mais  il  ne  faudra  aux  plants 
faibles  qu’une  année  de  plus  pour  atteindre  les  plus  forts. 

Cet  arbre  , si  petit  qu’il  soit , est  robuste  lorsqu’il  a été 
élevé  de  graines  , de  branches  couchées , ou  par  le  moyen 
des  racines  ; mais  il  n’en  est  pas  de  même  des  plants  qui 
sont  venus  de  bouture. 

Lorsque  l’on  plante  une  avenue , la  distance  d’un  arbre 
à un  autre  doit  être  de  6 à 8 et  même  lo  mètres  ( ao  , aS 
à 3o  pieds)  ; il  reprend  fort  l)ien,  quoique  son  tronc  soit 
de  la  grosseur  de  la  jambe , sur-tout  si  on  a ménagé  avec 
soin  les  racines.  Pour  les  quinconces  , et  quand  on  est 
pressé  de  jouir , 5 mètres  ( i5  pieds)  de  distance  suffisent. 
Il  convient^  cependant  d’observer  que  la  beauté  de  cet 
arbre  tient  à la  hauteur  de  sa  tige  , à L’agréable  développe» 
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ment  de  ses  branches  , et  qu’en  le  plantant  trop  près  on 
nuit  à l’un  et  à l’autre.  Sa  manière  de  pousser  scs  branches 
dans  la  forme  de  celle  d’un  parasol  fait  qu’elles  se  tou- 
chent bientôt  avec  celles  des  platanes  voisins  , qu’elles  se 
confondent , et  ne  s'élèvent  plus  à la  même  hauteur  que  si: 
les  pieds  avaient  été  plus  espacés;  si  dans  la  suite  on  veut 
les  élever  en  supprimant  des  rameaux  inférieurs  , on  ne 
voit  plus  qu’un  amas  de  branches  sans  teuilles  , sinon  à 
leur  sommet.  Au  lieu  que  l’arbre  convenablement  espacé 
élance  majestueusement  sa  tige  et  ses  branches , et  forme 
ensuite  un  couvert  admirable.  Trop  se  presser  de  jouir 
n’est  pas  bien  jouir.  >'■ 

[ Le's  platanes  sont , comme  on  l’a  vu  , des  arbres  d’uti- 
lité et  d’agrément  : ils  forment  de  magnifiques  avenues  j 
de  superbes  massifs  ; leur  ombrage  épais  invite  à y cher- 
cher un  abri  contre  les  ardeurs  du  soleil  d'été  : mais  cette 
retraite  si  attrayante  n’est  pas  sans  danger  ; le  duvet  très- 
fin  qui  couvre  la  surface  inférieure  des  feuilles  se  détache 
par  leur  agitation  ou  leur  frottement;  et  respiré  avec  l’air 
frais  , il  excite  la  toux  , et  quelquefois  le  crachement  de 
sang.  ] ( R.  et  S.  ) 

PLANE.  F.  Platane.  (S.) 

PLANTAGE  ou  PLANTATION  DU  BLÉ.  Il  y a quel- 
ques années  que  le  plantage  ou  la  plantation  du  blé,  fut 
vantée  coirune  une  opération  agricole  très-avantageuse. 
On  citait  l’exemple  de  quelques  cultivateurs  de  Norfolck 
et  de  SuBblck,  cantons  de  l’Angleterre  ou  fagiiculture  est 
très-florissante , et  c’était  dans  ces  cantons  que  la  plantation 
du  blé  avait , croyait-on  , pris  naissance.  Si  je  n’ai  pas  par- 
tagé l’opinion  des  admirateurs  de  cette  pratique  au  sujet 
des  avantages  que  la  culture  peut  en  retirer , je  me  suis 
trompé,  comme  eux,  sur  son  origine,  dans  un  Mémoire 
que  j’ai  publié  dans  la  Bibliothèque  physico-économique. 
De  nouvelles  recherches  m’ont  prouvé  qu’en  ceci  , de 
même  qu’en  beaucoup  d’autres  choses,  les  Anglais  n’avaient 
été  qu’imitateurs  ; mais  s’ils  n’ont  pas  toujours  le  mérite  de  la 
découverte,  ils  ont  du  moins  le  bon  esprit  de  profitçr  d’in- 
ventions presque  aussitôt  abandonnées  qu’imaginées  par 
d'autres  nations.  Ce  sont  les  Italiens  qui  conçurent  les  pre- 
miers , au  couuaenccment  du  dix-huitième  siècle , f idée  de 
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planter  les  grains  au  lieu  de  les  semer.  Le  planteur,  c'est 
ainsi  qu’ils  appelaient  l'instrument  dont  ils  se  servaient  / 
traversa,  pour  ainsi  dire , la  France  sans  s’y  arrêter,  passa 
clans  quelques  contrées  de  l’Allemagne,  n’y  fit  pas  un  long 
séjour , et  se  réfugia  en  Angleterre , d’où  il  fut  l'apporlé  en 
France  dans  ces  derniers  tems.  Le  planteur  italien  et  alle- 
mand n’avait  fait  aucune  sensation , on  le  vanta  dès  qu’on 
lui  eut  supposé  une  extraction  anglaise.  Je  ne  doute  pas 
que  cette  révélation  d’une  origine  qu’une  sorte  de  manie 
fera  paraître  moins  noble  à de  certains  esprits , ne  sulbso 
seule  pour  détruire  l’engouement  que  le  plantage  des  grains 
avait  d’abord  fait  naître. 

Si  les  grains  de  blé  sont  placés  à une  assez  grande  dis- 
tance l’un  de  l’autre  pour  que  leurs  racines  et  leur  fane 
ne  puissent  se  nuire  ni  se  gêner , il  est  bien  certain  que 
chaque  plante  ainsi  isolée  végétera  avec  vigueur , formera 
une  large  touffe  d’où  s’élèveront  des  tiges  nombreuses  qui 
se  courberont  sous  le  poids  d’épis  gonflés  par  une  grande 
quantité  de  grains.  Heureux  le  cultivateur  dont  les  mois- 
sons seraient  composées  de  pareilles  plantes  ! mais  que  de 
soins , que  de  dépenses , que  de  tems  , et  j’ajouterai  que  de 
difficultés  pour  obtenir  de  pareilles  récoltes  ! Soit  que  le 
planteur  ou  plantoir,  destinàà  faire  les  trous  régulièrement 
espacés  qui  doivènt  recevoir  chacun  un  grain  de  blé , n’ait 
qu’une  brancdie , soit  qu’il  se  compose  de  plusieurs  dents 
que  l’ouvrier  enfonce  d’un  seul  coup  dans  la  terre , l’opé- 
ration n'est  pas  moins  longue , difficile , et  souvent  impi  ali- 
cable.  En  eflet , si  le  terrain  est  trop  léger , sans  consis-^ 
tance  ou  mouvant , les  trous  formés jar  les  dents  du  plan- 
toir se  remplissent  aussitôt  qu’ils  sont  faits  ; c’est  le  con- 
traire si  la  terre  est  compacte  et  humide , il  faut  employer 
beaucoup  de  force  pour  y faire  pénétrer  les  dents  du  plan- 
toir, et  elle  s’y  attache  tellement  que  l’ouvrier  est  obligé  de 
les  nétoyer  à chaque  moment  ; et  si  le  sol  est  tenace,  il  sera 
obligé  de  renoncer  à son  travail  : si  le  champ  est  parsemé 
de  pierres , le  plantoir  à plusieurs  dents  devient  absolument 
inutile,  car  une  seule  dent  qui  rencontre  une  pierre  sullit 
pour  empêdier  l’effet  de  toutes  les  autres  ; et  si  l’instru- 
ment est  simple  , l’ouvrier  est  embarrassé  de  savoir  où 
l'enfoncer.  H faut  donc  un  concours  bien  rare  de  circons- 
tances pour  que  le  plantage  du  blé  soit  praticable  dans 
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«ne  grande  exploitation , et  elle  ne  peut  guère  avoir  lieu 
que  dans  un  jardin  ou  dans  un  parc  où  lu  dépense  surpasse 
toujours  le  produit.  D’ailleurs  les  avantages  de  cette  opé- 
ration sont  un  peu  affaiblis  par  d’autres  inconvéniens , tels 
que  la  grosseur  et  la  dureté  de  la  paille,  la  carie  qui  s’at- 
tache plus  au,\  grains  semés  clair  qu’à  ceù.\  qui  sont  rap- 

f)rochés,  etc.  Sous  quelque  point  de  vue  que  l’on  envisage 
e plantage  du  blé , il  ne  peut  être  ni  reconuuaudé  ni  suivi 
généralement , et  il  est  nécessairement  circonscrit  dans  un 
cercle  très-étroit  dans  lequel  règne  l’aisance  du  Proprié- 
taire et  le  désir  d'obtenir  de  belles  productions,  même  aux 
dépens  de  l’économie.  (S.) 

PLANTE  AUX  ŒUFS  ou  PLANTE  QUI  POND. 

f'I  MELONGÈiSK  OVrrÉRE.  (S.) 

PLANTES.  V.  PnrsiotoGn!  tégétaie  et  les  autres  articles 
qui  ont  rapport  à l'organisation  «les  végétaux  , dans  le  cours 
de  cet  ouvrage,  et  dont  l’indication  se  trouve  dans  l’article 
physiologie  végétale.  (S.) 

PÏiANTOIR.  Outil  de  bois  , quelquefois  ferré  par  le 
bout , dont  les  jardiniers  se  servent  pour  faire  les  trous  en 
terre  , dans  lesquels  on  met  du  jardinage  ou  des  arbres 
dans  l’état  appelé  de  porrette,  c’est-à-dire  de  semis. 

PLATE-BANDE.  C’est  une  bande  de  terre  longue  et 
étroite , où  l’on  cultive  des  fleurs  et  des  arbrissf^ux.  Elle 
«ei1  à terminer  les  partenes , les  carreaux  de  jardin  , etc. 

[Rozier  entre  dans  des  détails  que  nous  omettons  sur 
les  plute-bandes  des  fleuri.stes  , sur  les  bordures  en  buis , 
qui  n’existent  plus  aujourd'hui.  Leblond  distinguait  quatre 
espèces  de  plaie-bandes.  La  première  était  continuée  au- 
tour du  parterie  , labourée  en  Üos  d’âne  et  garnie  de  fleurs, 
d’arbrisseaux  et  d'ifs;  la  seconde  était  coupée  en  compar- 
timens  ; la  troisième  unie  et  plate  offrait  un  massif  de 
gazon  au  milieu , bordé  de  deux  sentiers  sablés , orné.s 
d’ifs  ; enfin  la  quatrième  était  simplement  sablée  et  couverte 
de  caisses  rangées  .symétriquement.  Il  y en  avait  encore 
d’un  autre  genre , tantôt  adossées  contre  des  murs  , et 
bordées  de  buis  , elles  étaient  plantées  de  tilleuls  ou  d’au- 
tres arbres , et  tantôt  circulaires  ou  droites , elles  prenaient 
des  formes  diflérentes  et  entraient  dans  la  composition  d'un 
parterre.  Toutes  ces  espèces  de  plaie-bandes  ont  disparu , 
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ou  du  moins  sont  trbs-rares.  On  n’en  trouve  plus  que  dans 
les  jardins  à fleurs  ou  à légumes  , et  l’espace  qui  en  porte 
le  nom  n’est  plus  encadré  dans  du  buis.  ] (R.  et  Dem.  ) 

PLATRE  ou  GYPSE.  Le  plâtre  est  un  mélange  fait  paf 
la  nature,  de  terre  calcaire  libre  et  d’une  portion  de  cette 
même  terre  dissoute  par  l’acide  sulfurique  ; le  plâtre  rentre 
dès-lors  dans  la  classe  des  substances  salines  terreuses  5 
c’est  sous  ce  double  rapport,  calcaire  et  salin,  qu’il  devient 
un  amendement  précieux.  Il  serait  à désirer  que  le  plâtre 
fût  plus  généralement  répandu,  en  raison  de  ses  pro- 
priétés pour  la  bâtisse  et  l’agriculture  ; mais  ses  carrières 
sont  disséminées  de  loin  en  loin  : la  France  en  possède  une 
assez  grande  quantité  , sur-tout  les  environs  de  Paris. 
L’Amérique  septentrionale,  jusqu’au  moment  où  l’on  est 
parvenu  à y découvrir  des  carrières  de  gypse , le  tirait  de 
nos  contrées  : qu’on  juge  par  là  du  prix  que  cette  nation 
agricole  attachait  à l’emploi  du  plâtre.. 

Il  n’y  a pas  aujourd’hui  un  seul  traité,  un  seul  article 
d’ouvrages  agronomiques  , qui , en  parlant  des  prairies 
artificielles , et  notamment  du  trèfle , ne  cite  les  effets 
prodigieux  de  l’emploi  du /3/«/re.  Voilà  un  champ  de  trèfle; 
dessiftez-y , en  saupoudrant  du  plâtre  à la  main , votre 
nom,  des  armoiries,  un  arbre,  un  animal,  et  vous  verrez 
en  un  relief  très-^evé , et  qui  se  détachera  du  fond  de  la 
prairie , les  figures  que  vous  aurez  tracées  ; ce  relief  est  du 
quart  au  tiers  de  la  hauteur  de  l’herbe.  On  conçoit  l’aug- 
mentatioii  de  récolte  en  fouiTage  qui  doit  résulter  de  cet 
amendement. 

Le  plâtre  se  sème  comme  du  grain  ; c’est  vers  le  commen- 
cement du  printems,  et  on  doit  choisir  les  approches  d’une 
pluie;  car  le  gypse  est , en  g’rande  partie  , substance  saline, 
et  son  effet  dépend  de  sa  dissolution  ; on  l'emploie  cru  ou 
cuit  ; inais  on  doit  le  préférer  dans  ce  dernier  état  , sur- 
tout dans  une  terre  un  peu  humide.  La  quantité  par  demi- 
hectare  ( I arpent)  ne  peut  pas  être  rigoureusement  pres- 
crite ; elle  est  de  1 5 à 20  myriagrammes  ( 3 à 4<>o  livres  ) 
pesant. 

C’est  peut-être  au  hasard  qu’on  est  redevable  de  la  con- 
naissance de  cet  amendement  ; mais  on  la  doit  peut-être 
aussi  à la  réflexion.  La  pnopriété  de  la  terre  calcaire,  et 
celle  des  substances  salines  une  fois  reconnues , il  était  tout 
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kimple,  pour  celui  qui  connaissait  la  nature  du  plâtre, 
d’aller  chercher  dans  cotte  substance  le  double  amende- 
ment qu’elle  lui  ofl’rait;  toutelois  est-elle  un  des  plus  beaux 
prisons  que  le  hasard  ou  la  science  aient  faits  à 1 économie 
, rurale.  (C.D.V.) 

PLEURS  DE  LA  VIGNE.  On  appelle  ainsi  la  sève 
aqueuse  qui  sort  goutte  à goutte  par  l’endroit  des  coupures 
faites  au  cep  et  au  sarment  lors  de  la  taille.  Ces  pleurs 
sont  une  sève  trop  abondante  , trop  fluide , que  la  chaleur 
attire  au  sommet  du  cep , et  qui  s’arrête , s’il  survient  un 
teins  froid  , pour  reprendre  ensuite  son  cours  lorsque  le 
degré  de  chaleur  ambiante  est  au  point  nécessaire  à son 
ascension.  Dès  que  cette  sève  mal  élaborée  prend  de  la  con- 
sistance , dès  que  les  bourgeons  commencent  à s’ouvrir  , 
alors  elle  change  de  direction  , et  trouvant  les  filières  des 
bourgeons  ouvertes  et  propres  à la  recevoir , elle  y pé- 
nètre , ne  coule  plus  par  les  anciennes  plaies  , elle  est  en- 
tièrement absorbée  par  les  bourgeons.  Si  lorsqu’elle  sort 
sous  la  forme  de  pleurs  , on  taille  le  sarment , ou  si  Ton 
fait  une  nouvelle  plaie  au  cep  , on  augmente  le  cours  des 
pleurs;  et  en  répétant  sans  cesse  cette -opération  on  par- 
viendrait à épuiser  entièrement  le  cep  *.  ce  qui  prouve  com- 
bien il  est  funeste  d’attendre  que  la  vigne  pleure  pour  la 
tailler  , et  qu’il  vaut  beaucoup  mieux  tailler  avant  l’hiver, 
afin  de  donner  à la  plaie  le  tenis  de  se  cicî^triser  , et  qu’au 
renouvellement  de  la  sève  elle  ne  laisse  échapper  que  celle 
qui  est  surabondante  et  qu’il  lui  est  impossible  derefenir. 

[ Il  est  incontestable  que  la  vigne  taillée  dans  le  mouve- 
ment de  la  sève  s'épuise  et  se  dessèche  , on  en  'a  mille 
preuves  5 la  tailler  en  hiver  est  aussi  trop  tôt , parce  qu’au 
premier  mouvement  de  la  sève  les  yeux  grossissent  et  sont 
exposés  à geler  : la  bonne  taille  est  au  mois  de  février. 

Un  Propriétaire  de  mes  voisins  a dans  sa  cour  un  cep 
de  vigne  de  l’espèce  de  gros  verjus  , dont  le  tronc  a 5o 
centimètres  (i  pied  6 pouces)  de  pourtour;  cette  tige  a 
a mètres  5g  centimètres  ( 8 pieds  ) de  haut , se  partage  eu 
deux  liras  qui  s’étendent  de  droite  et  de  gauche  à plus  de 
i4  mètres  ( quarante  pieds)  de  long  de  chaque  côté  , le 
long-d’un  bâtiment  dont  les  deux  ailes  s’avancent  sur  le 
jardin  ; an  milieu  du  cep  la  tige  s’élève  encore  de  quelques 
• décimètres  (quelques  pieds  ) , et  se  partage  en  deux  autres 
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bras  supérieurs,  qui  suivent  la  même  direction  que  celles 
d’en  bas  , et  parcourent  la  même  étendue,  ce  qui  rend  ce 
cep  vraiment  prodigieux.  Il  y a quelques  années  le  Pro- 
priétaire voulut  supprimer  une  brandie  secondaire  inu- 
tile ; il  la  coupa  dans  le  tems  de  la  sève  , la  plaie  se  mit  i 
distiller  de  l'eau  avec  une  telle  abondance  , (ju’il  plaça  à 
terre  une  grande  terrine  pour  la  recevoir  ; il  en  recueillit 
en  deux  jours  plus  de  trois  seaux.  ( R.  et  Cn.  ) 

POCHE  ou  POCHETTE  a lapins.  ( Chasse.  ) l'ar- 
ticle de  la  chasse  aux  lapins.  (S.) 

POCHETTE.  (C/iosse.)  Filet  qu’on  appelle  aussi  bourse, 
est  une  petite  nappe  carrée  , longue  et  teinte  cn  vert , dont 
on  se  sert  pour  prendre  les  perdrix  que  l’on  attire  par  le 
moyen  d’un  appeau  ou  d’une  chanterelle.  (S.) 

POIRE , POIRPi , POIRIER.  Finis . Ce  bel  arbre , connu 
de  toute  antiquité , et  dès  long-tems  cultivé  , oflre  mainte- 
nant un  grand  nombre  de  variétés  qui  lurent  inconnues 
aux  anciens.  Suivant  Artemidore  , qui  viiait  dans  l’Asie 
mineure  sous  l’empereur  Adrien  ( vers  l’an  i ?.o  de  l’ère 
vulgaire  ) , on  faisait  déjà  du  poiré.  Pline  connaissait  aussi 
cette  liqueur.  On  en  usait  en  France  au  sixième  siècle  , 
suivant  P'ortunat  de  Poitiers. 

Il  parait,  ainsi  que  j'ai  eu  occasion  de  l'avancer  dans 
\' histoire  du  poirier,  du  pommier , du  cormier  et  des  cidres, 
etc.  , tom.  1 , p.  92,  que  les  Romains  ne  connaissaient  que 
quarante  espèces  de  poires  : du  teras  d’Olivier  de  Serres  ce 
nombre  était  porté  à plus  de  soixante-deux;  il  s’élève  main- 
tenant à plus  de  cent  cinquante  , dont  cent  trente  sont 
bonnes  à manger.  En  comptant  les  sous-variétés  ^ cette 
quantité  irait  à plus  d’un  millier. 

Dans  son  état  sauvage  le  poirier  est  épinciux  ; i!  perd 
ses  épines  dans  la  domesticité.  Son  bois  , sur-tout  celui  du 
poirier  non  cultivé  , est  compacte  , pesant  , de  couleur- 
rougeâtre  ; son  grain  est  lin  ; teint  en  noir  il  ressemble  à 
l’ébène  ; quoiqu’inférieur  au  buis  et  au  cormier , il  sert 
• aussi  pour  la  gravure  en  bois  ; on  l’emploie  avec  succès 
pour  la  menuiserie  et  la  tabletterie  ainsi  que  pour  la  mon- 
ture des  outils.  Il  donne  un  bon  chaufiage , fait  un  feu 
agréable  , et  produit  une  cendre  estimée. 

Cet  arbre  est  d une  très-belle  venue  ; il  est  robuste  , 
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productif  et  assez  peu  difficile  sur  l.i  qualité  du  terrain. 
Toutefois  il  préféré  les  climats  tempérés,  les  terres  fraîches 
et  non  humides,  le  fond  demi-sablonneux  , léger  et  subs- 
tantiel. On  l’abandonne  à lui-mème  , on  le  dresse  en  palis- 
sade , on  le  façonne  en  quenouille  5 Use  prête  à ces  diverses 
formes.  Gretlé  sur  franc  , il  est  plus  robuste  et  vient  plus 
grand  ; grefl'é  sur  coignassier  , il  s’élève  moins  , mais  il  se 
met  plus  tôt  à fruit,  et  ce  fruit  est  plus  fondant  comme  il 
est  aussi  plus  tôt  mûr. 

Le  poirier , cultivé  dans  les  champs  pour  fruits  à pres- 
soir, devient  aussi  fort  que  la  plupart  de  nos  arbres  fores- 
tiers. Evel^n  parle  d’un  poirier  , à Herefort  en  Angleterre, 
qui  av'ait  2 mètres  ( 6 pieds  ) de  iliamètre  , 6 mètres  ( 1 8 
pieds  ) de  tour  , et  qui  produisait  annuellement  jusqu’à 
2000  litres  ( 2000  pintes  ) de  poiré. 

Les  poires  prcssurables  pèsent  en  généial  un  cinquième 
de  plus  que  les  pommes.  (Quatre  liectolitres  ( 4oo  pintes  ) 
de  jMires  donnent  un  hectolitre  (100  pintes)  de  poiré  pur, 
dans  lequel  on  peut  ajouter  un  tiers  d’eau  en  pressurant , 
sans  qu  il  cesse  d être  agréable  à boire. 

Le  ppirier  n’est  guère  en  plein  rapport  avant  sa  vingt- 
cinquième  année  de  greffe  ; alors  on  lecueille  année  com- 
mune ()  à 8 décalitres  ( 60  à 80  pintes  ) de  fruits. 

La  poire  a l’avantage  d’oiirir  un  aliment  agréable  dès  le 
commencement  de  juillet , pemlant  l été  , l'automne  et  l'Id- 
ver.  Plusieurs  de  ses  variétés  sont  susceptibles  de  se  con- 
server , placées  sur  des  planches  saines  , dans  un  -lieu  sec 
et  à l’abri  de  la  gelée  jusqu’à  l’été  suivant.  Les  unes  se 
mangent  cnies  , les  autres  sont  préférables  lorsqu’elles  sont 
cuites  ; (juelques-unes  sont  également  bonnes , cuites  ou 
crues.  On  en  prépare  d’excellentes  compotes  , on  les  des- 
sèche sous  le  nom  de  poires  tapées;  on  en  conserve  dans 
l'eau-de-vie;  on  e»  fait  un  raisiné  très -agréable.  Pour  l’eau- 
de-vie  on  prélère  le  petit  iviisselet  de  Jieims;  pour  les  com- 
potes , le  bon  chrétien  , le  martin  sec  , le  franc-réal , ainsi 
que  pour  les  raisinés  et  toute  autre  cuisson.  Naturellement 
un  peu  froide  , là  poire  se  digère  mieux  lorsqu’on  boit  en 
la  mangeant  un  verre  de  vin  généreux. 

Voici  les  noms  des  principales  variétés  de  poires  dans 
l’ordre  de  leur  maturité  : .q.  - 

Amiré-joannet , petit  muscat , ' aurate , muscat  robert  , 
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madelaine  , roussclet  hâtif , cuisse  madame , gros  blanquet 
épargne,  vicomte , ognonet,  bellissime  d’été,  bourdon  mus-^ 
qué , blanquet  à longue  queue  , petit  hlanquet , poire  sans 
peau , épine  rose  , salviati , orange  musquée,  orange  rouge, 
rosée  , robine , bon  chrétien  (Pété  musqué , gros  rousselet , 
cassolette , rousselet  de  Reims , fondante  de  Brest , épine 
Pété , poire  Jigue,  gracioli , chêne  vert , orange  tulipée , ber- 
gamotte  Pété,  bergamotte  rouge,  verte  longue  , beurré  , An- 
gleterre , doyenné , bezi  de  montigni  , bergamotte  suisse , 
bergamotte  d automne  , jalousie  , franchipane  , lansac  , 
pastorale , bellissime  Pautomne  , messire  jean  , sucré  vert, 
mansuette  , rousseline  , bon  chrétien  d Espagne,  crassane, 
bezi  de  caissoy , sylvange  , doyenné  gris  , épine  Phiver , 
Ionise  bonne , mârtin  sec , marquise , échassery , ambrette , 
bonne  vilaine  , bezi  de  chaumontel , franc-réal , saint-gen- 
main , virgouleuse , jardin , royale  Phiver , Angleterre  Phi- 
ver, angélique  de  Bordeaux , champ  riche  d Italie  , livre, 
amour,  martinsire  , bergamotte  de  pâques , calmar,  bellis- 
sime d hiver , tonneau  , bon  chrétien  Phiver , catillac  , rous- 
selet d’hiver , bergamotte  de  soulers , double  fleur  , Naples , 
chat  brûlé  , trésor , muscat  allemand , impériale , saint-père, 
bergamotte  de  Hollande  , sarrasin,  • • • 

Les  meilleures  espèces  sont  les  suivantes  : 

Gros  blanquet,  épargne,  salviati,  rousselet  de  Reims  , 
martin  sec  , crassane , messire  jean , franc-réal , sucré  vert, 
beurré  , Angleterre  , bezi  de  chaumontel , bellissime  d’été , 
doyenné  saint-michel , doyenné  gris  , les  deux  bon  chrétien  , 
colmar  , virgouleuse , saint-germain  et  sarrasin.  Parmi  ces 
espèces  excellentes  , on  peut  encore  opérer  une  réduction, 
et  se.  borner  , lorsqu’on  n’en,  peut  cultiver  qu’un  petit 
nombre , aux  dix  variétés  suivantes  : cuisse  madame  , 
rousselet  de  Reims  , beurré  , doyenné  , saint-germain  , vir- 
gouleuse , sylvanche  , bezi  de  chaumorttcl , bon  chrétien 
phiver  cV  colmar.  V.  à la  suite  de  cet  article  la  liste  des 
espèces  de  poires  les  plus  Communément  cultivées,  avec  les 
particularités  relatives  à leur  culture  et  à leurs  propriétés. 

Nous  donnons  ici  la  liste  la  plus  complète  des  poires  h 
pressurer;  les  noms  varient  de  canton  à canton , et  rendent 
très-difficiles  à "faire  la  nomenclature  et  la  synonymie  de 
ce  fruit , lesquelles  seraient  pourtant  si  utiles  ; 

La  grippe,  le  billon,  la  marche,  le  libord , la  vache , la 
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branche , la  grosse  queue , le  vignokt , \ hiverne , le  r//au  , le 
cheval,  le  rouge,  le  pas,  les  deux  carizis , la  livre  au  Saint- 
Jean,  le  coigni,  le  grand  et  le  petit  gris-cochon  , le  fizé  ou 
margot,  la  cirette^  le  tagou,  l'écuyer,  le  gros-ménil , la 
musquette , le  certeau  , le  rousseau , le  bois-jérùme , le  rouil- 
lard , le  jacob,  le  rouge-vigni  , le  belin  ou  blin , le  bois- 
prieur,  les  trois  huchet  gris , blanc  et  vert,  etc.  Ces  trente- 
six  espèces  offrent  quelques  variétés  peu  nombreuses  et  peu 
intéressantes,  ikx  général , on  connaît  beaucoup  moins-de 
variétés  dans  la  poire  à pressurer  que  dans  la  pomme  à • 

cidre,  probablement  parce  que  le  poiré  étant  moins  recher- 
ché que  la  liqueur  que  produisent  les  pommes  à pressoir , 
on  a donné  moins  de  soins  et  d’attention  au  poirier  et  par 
conséquent  moins  cherché  à en  augmenter  las  variétés. 

Nous  renverrons  pour  le  poiré  aux  articles  cidre  et  mou- 
tiHs;  et  pour  le  poirier,  aux  articles  greffe  et  pépiniére.*- 

Rappelons  ici  que  les  meilleurs  poiriers  pour  la  durée , 
sont  ceux  qui  proviennent  de  pépins  de  poires  sauvages  ; 
que  les  poires  sont  plus  fermes  et  plus  tardives  sur  franc 
que  sur  coignassier;  que  sur  ce  aernier  arbre  elles  sont 
plus  succulentes,  plus  fondantes,  plus  hâtives,  plus  volumi- 
neuses; que  les  fruits  mûrissent  plus  tôt  sur  les  vieux 
arbres  que  sur  les  jeunes;  que  l’on  améliore  les  espèces  de 
poires  en  greffant  les  fondantes  sur  franc  et  les  cassantes 
sur  coignassier;  que  les  espèces  à pressurer  doivent  être 
greflées  seulement  sur  franc,  parce  que  l’arbre  s’élèvera 
plus  haut , et  sera  d’iuie  plus  longue  durée  ; que  la  royak 
d'été,  l'épine  d'hiver,  ïambrette  et  la  mansuette,  etc.  ne 
réussissent  bien  que  sur  le  coignassier;  que  pour  le  coup- 
d’œil  et  le  rapport  du  terrain , il  faut  pour  les  arbres  paral- 
lèles planter  des  poiriers  greffés  , soit  sur  coignassier  , soit 
sur  franc,  et  même,  si  rien  ne  s’y  oppose,  choisir  pour  cette 
disposition , des  espèces  ou  variétés  analogues  lesquelles  se 
ressemblent  toujours  davantage  pour  le  port , la  saison  et 
la  durée.  On  peut  consulter  les  articles  taidde  et  transplan- 
TATio.H  pour  les  renseignemens  ultérieurs  que  l’on  peut  dé- 
sirer au  sujet  du  poirier. 

Ce  que  nous  allons  dire  de  la  culture  du  poirier  servira 
également  pour  le  pommier  et  pour  tous  les  arbres  que  l’on 
élève  dans  les  fruitiers  ou  vergers , dans  les  prairies , dans 
les  champs  et  sur  les  bordures. 
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Ces  arbres  pour  produire  de  bons  fruits  , pour  prospérer 
et  durer  lon"-tems  . ont  besoin  d'ètrc  déchaussés  à da  cen- 
timètres environ  (à  peu  près  i pied)  de  profondeur,  et 
circulairement  à (>ô  centimètres  (apieck),  à la  fin  d’octobre 
et  jusqu’en  février,  épocpie  à laquelle  on  les  serfouit;  ils 
rioivent  être  nélo}'és  des  mousses,  des  lichens  et  du  gui  qui 
croissent  sur  leur  tronc  et  sur  leurs  branches  ; on  doit  en- 
lever |)roprement  ces  végétations  parasites,  sur- tout  après 
les  pluies  qui  facilitent  fopération  : on  coupe  les  bois  secs, 
les  mauvaises  branches  , les  gourmands  déterminés , à l’aide 
de  la  serpe  ou  avec  u;ie  petite  scie , après  laquelle  on  polit 
à la  serpette.  . 

La  charrée  sur-tout,  la  marne  ensuite,  le  terreau  de 
feuilles  , les  curures  bien  mûries  , le  fumier  de  vache  bien 
consommé  dans  les  terrains  secs  et  sablonneux , le  fumier 
de  cheval  et  de  mouton  également  élaborés , pour  les  tenes 
fortes , froides , visqueuses  et  humides , un  mélange  de 
fientes  de  poules  et  d’excrémens  de  porc  , sont  de  tous  les 
engrais. ceux  qui  doivent  être  préférés  pour  mettre  au  pied 
des  arbres  fruitiers  dont  la  tene  est  stérile  ou  appauvrie. 

Le  déchaussement  n’est  utile  que  pour  les  terrains  dont  la 
surface  n’est  jamais  travaillée , tels  que  les  herbages , les 
vergers , les  bordures , etc. 

On  doit  nétoj'er  de  rejetons  le  tronc  el  le  pied  des  arbres  ; 
toute  négligence  à cet  égard  les  empêche  de  se  bien  former  , 
perd  entièrement  beaucoup  de  sève  utile  , et  expose  l’arbre 
à périr,  si  les  rejetions  sont  nombreux  et  forts. 

Les  arbres  sont  sujets  à se  couvrir  d'une  écorce  racornie 
et  crevassée  qui  les  empêche  de  transpirer  , qui  .s’im- 
prégnant des  eaux  pluviales , se  pourrit , fait  naître  des 
idcères  , et  qui  d’ailleurs  sert  d’asile  à beaucoup  d’insectes 
malfaisans  , entr’autres  aux  chenilles  qui  en*  sortent  au 
piintems  pour  dévorer  les  feuilles , les  fruits  et  les  jeunes 
pousses.  On  profite  en  février  d'un  jour  pluvieux,  et  l’on 
tlétache  avec  une  forte  râpe  ces  vieilles  dépouilles  en  pre- 
nant garde  d’attaquer  l’écorce  au  vif.  Si  cet  accident  am- 
v'ait  , on  mettrait  sur  les  plaies  une  couche  d’onguent  ou 
baume  deSt.-Fiacre.  ün  peut  encore  rafraîchir  les  écorces, 
en  couvrant,  à la  fin  de  mars  , le  tronc  et  les  rameaux  que 
l'on  veut  rajeunir  avec  un  enduit  onctueu.x  tians  lequel  on 
lait  entrer  dcu.\  tiers  d’argile , un  demi-tiers  de  chaux  éteinte 
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et  une  égale  quantité  de  bouse  de  vache  toute  fraîche  : 
cet  enduit  appliqué  par  un  beau  jour,  se  durcit  d'abord  , 
adhère  â l’écorce  , la  détache  peu  à peu  et  finit  par  tomber 
avec  elle. 

Le  bois  sec  doit  être  enlevé  un  peu  avant  la  chute  des 
feuilles  ; à cette  époque  on  peut  encore  le  discerner  et  ou 
ne  court  pas  le  risque  de  faire  tomber  les  fleurs  ou  les  fruits. 
On  pare  proprement  la  blessure , afin  qu’au  retour  du  prin- 
tems  la  sève  puisse  recouvrir , ou  au  moins  , si  la  plaie  est 
trop  considérable,  pour  que  les  pluies  ne  creusent  pas 
l’arbre. 

C’est  sur-tout,  quand  les  plants  sont  trop  rapprochés,  que 
les  branches  tombent  trop  bas  tout  autour  et  empêchent  la 
circulation  de  l’air  ; c’est  principalement  dans  les  terrains 
humides  que  les  arbres  sont  le  plus  exposés  à se  couvrir  de 
mousses  et  de  lichens  ; ces  végétations  parasites  sont  d'au- 
tant plus  funestes  aux  arbres  fruitiers , qu'elles  se  nourrissent 
aux  dépens  de  leur  sève , qu’elles  obstruent  les  pores  de  la 
transpiration , qu'elles  y fixent  l’humidité  qui  pourrit  les 
écorces , et  que  la  gelée’s'y  attache.  Un  lait  de  chaux  demi- 
éteinte  enlève  ces  plantes  nuisibles  ; la  râpe  les  emporte 
aussi  ; on  peut  encore  les  brûler  avec  des  torches  de  paille 
et  de  genêt  sec , ou  , lorsque  l’écorce  est  jeune  , il  suffit  de 
se  servir  d’une  brosse  dure  et  forte. 

On  a prétendu  que  les  poiriers  et  les  pommiers  qui  crois- 
sent dans  les  cimetières  étaient  plus  productifs  que  ceux 
des  vergers  ordinaires , parce  que , disait-on , le  papillon 
s’attache  peu  aux  arbres  plantés  dans  les  lieux  méphiti- 
ques , d'eù  on  a voulu  conclure  qu’il  serait  bon  de  faire  des 
fumigations  avec  de  mauvaises  herbes  vers  la  fin  de  la 
fleuraison , afin  d’enivrer  et  de  faire  mourir  les  jeunes  che- 
nilles. Les  fumigations  sont  en  etfet  fort  bonnes;  mais  la 
fécondité  des  arbres  de  cimetières  ne  provient,  lorsqu’elle 
a réellement  lieu  , que  de  ce  que  les  églises  leur  ofl’rent 
un  abri , que  de  ce  que  les  cimetières  sont  presque  par- 
tout enclos  , ce  dont  il  résulte  que  les  vents  roux  y souf- 
flent avqc  moins  d'impétuosité. 

Pendant  la  fleuraison  , lorsque  les  vents  glacés  soufflent 
sur  les  arbres  et  menacent  les  fleurs  d’une  destruction  cer- 
taine , quelques  personjies  emploient  avec  succès  des  feux. 

DE  FUMÉE,  - 
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La  propreté  exigerait  que  l’on  élaguât  les  branches  tom- 
bantes , lors  même  que  le  salut  de  l’arbre  ne  le  conunande- 
rait  pas.  Les  bestiaux  atteignent  ces  branches  , Sur-tout 
quand  elles  sont  chargées  de  fruits , et  en  les  attirant  ils 
brisent  quelquefois  la  moitié  d’un  arbfe  d’exçellent  rapport 
et  occasionnent  par-là  un  grand  dommage.  Ces  branches 
ont  encore  l’inconvénient  très-grave  de  maintenir  une  hu- 
midité surabondante  au  pied  et  sur  le  tronc  de  l’arbre , eu 
même  tems  qu’elles  empêchent  l’air  d'y  circuler  et  les 
plantes  de  croître  à l’entour.  (D.) 

Poirier  et  Poire.  [Le  poirier  est  le  plus  estimé  des 
arbres  fruitiers  à pépins  , celui  dont  les  produits  garnissent 
le  plus  constamment  les  desserts , et  dont  les  variétés  sont 
le  plus  nombreuses.  En  général , le  poirier  planté  en  espa- 
lier rapporte  de  plus  beaux  fruits  qu’en  toute  autie  posi- 
tion. Quoique  plusieurs  espèces  s’accommodent  de  toute 
exposition , la*plupart  prospèrent  mieux  à celle  du  levant  et 
du  couchant. 

Ce  serait  m’engager  dans  un  travail  immense  que  d’en- 
treprendre de  décrire  toutes  les  variétés  que  la  culture  et  la 
gretfe  ont  fait  naître  dans  l’espèce  du  poirier;  )e  me  conten- 
terai de  désigner  les  variétés  les  plus  connues , de  rapporter 
ce  qui  les  distingue , la  position  et  la  culture  qui  leur  con- 
viennent le  mieux. 

I.  Amiré-Joannet.  Poire  de  2a  Saint- Jean , petit  Saint- 
Jean  ].  C’est  à peu  près  la  poire  la  plus  précoce.  Le  fruit 
est  petit,  plus  gros  que  le  suivant,  d'une  jolie  forme;  sa 

Îieau  est  très-lisse , d’un  jaune  citron , fort  claire  du  côté  de 
’orabre , ordinairement  d’un  jaune  moins  lavé  diP  côté  du 
soleil , sa  chair  blanche  et  tendre  ; ses  pépins  petits , bruns 
et  pointus.  On  greÉFe  ce  poirier  sur  franc  et  sur  coignassier. 
[ Il  est  mûr  à la  fin  de  juin , à l’époque  de  la  récolte  des 
foins  ; aussi  l’appelle-t-on  dans  plusieurs  cantons  poire  de 
fenaison;  sa  précocité  fait  son  principal  mérite.] 

2.  Petit  Mîtscat  ou  Seït  en  Gueuie.  Ce  poirier  pousse 
vigoureusement  et  devient  un  assez  grand  arbre  ; il  se 
greffe  sur  franc  et  sur  coignassier  ; les  fruits  viennent  par 
bouquets,  sont  très-petits,  arrondis;  leur  peau  est  assez 
fine,  d’un  vert  jaunâtre  du  côté  de  l’ombre,  rouge-brun  du 
côté  du  soleil , presque  blanche  et  comme  transparente  du 
côté  de  la  queue.  La  chair  demi-beurrée,  d'un  blanc  un 
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peu  jaunâtre  ÿ n’est  pas  trës-fîne;  son  eau  est  d’un  goût 
agréable , relevé  et  musqué , [sur-tout  si  on  laisse  mûrir  ce 
fruit  sur  l’arbre , et  si  l’arbre  est  déjà  vieux  et  en  plein 
vent  : en  buisson  ,’il  est  souvent  attaqué  par  des  chancres.] 
Cette  poire  mûrit  à la  tin  de  juin  ou  au  commencement  de 
juillet;  l’q^rbre  aiaie  le  terrain  sec. 

3.  Muscat  royal.  Cet  arbre  porte  une  petite  poire  de  la 
forme  d’une  toupie , terminée  en  pointe  du  côté  de  la 
queue,  très-arrondie  par  la  tète  où  l'œil  est  placé  à fleur; 
la  peau  est  un  peu  rude  et  d’une  couleur  grise  presque 
semblable  à celle  de  la  pomme  de  i'enouillet;  la  chair  est 
blanciie , demi-beurrée  et  un  peu  grossière  ; l’eau  est 
douce  et  musquée  ; les  pépins  sont  gros  et  noirs.  Le  fruit 
znûrit  au  commencement  de  septembre. 

4-  Muscat  Robert,  Poire  à la  Reine,  Poire  d'ambre, 
( gros  Saint-Jean  musqué.  Cet  arbre  se  reconnaît  aisément 
à la  couleur  jaune  de  son  jeune  bois  , et  il  réussit  à peu 

5rès  aussi  bien , quelle  que  soit  la  forme  qu’on  lui  donne.  ] 

. pousse  vigoureusement  étant  greflé  sur  franc , médio- 
crement greflé  sur  coignassier.  Le  fruit  de  moyenne  gros- 
seur , figuré  en  poire , terminé  en  pointe  vers  la  queue 
un  peu  cor\rbéc  ; la  tète  est  arrondie,  et  l’œil  très-ouvert, 
très-grand , très-saillant  ; la  peau  est  lisse , fine  , d’un  vert 
clair,  un  peu  jaunâtre;  la  chair  tendre,  ni  beunée,  ni  cas- 
s<ante , et  assez  fine , et  l’eau  est  sucrée  et  d'un  goût  très- 
relevé  ; les  pépins  sont  gros  et  noirs  : cette  poire  mûrit  à la 
jni-juillet.  , 

5.  Muscat  fleuri.  Poire  très-petite,  ressemblant  à un 
petit  globe  aplati  par  les  pôles.  L’œil  est  très-gros,  posé  à 
fleur  du  fiaiit , sans  aucune  circonférence  autour,  bordé 
de  quelques  petites  éminences  alongées  et  peu  saillantes  ) 
sa  peau  est  unie  , verte , un  peu  jaunâtre  du  côté  de  l’om- 
bre , rouge  mêlé  de  fauve  du  côté  du  soleil  ; sa  chair  un 
peu  verdâtre,  demi-beurrée,  est  grossière;  son  eau,  quoi- 
qu’un peu  musquée  , n'est  pas  fort  relevée  ; ses  pépins  sont 
très-petits  et  presque  blancs  : elle  mûrit  vers  le  milieu  de 
juillet.  [L’arbre  réussit  bien  sur  coignassier  et  fait  des 
pousses  droites  et  vigoureuses.  ] 

6.  Aühate.  Cet  arbre  greffé  sur  franc  est  vigoureux, 
et  médiocre  sur  coignassier  : le  fruit  est  petit  ,*  d'une 
forme  approcliant  de  la  calebasse  ; l’œil  est  placé  dans  une 
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cavité  peu  profonde;  la  peau  est  trës-fine,  d’un  JaonB 
pâle,  très-clair  du  côté  de  l’ombre,  rouge-clair  du  côté 
du  soleil;  la  chair  est  demi-beuiTee , un  peu  sèche  , 
[ cependant  meilleure  que  celle  du  petit  muscat  : l’époque 
de  là  maturité  est  la  même.  ] u ' , 

7.  Madeleine  ou  Cithon  des  Carmes  , [^ros  SahU-Jean. 

Le  nom  de  Madeleine  indique  que  cette  poire  mûrit  vers 
la  fête  de  Sainte-Madeleine , en  juillet , et  celui  de  citron 
des  carmes , qu’èlle  prend  en  mûrissant  une  teinte  de  citron 
et  que  les  premiers  fruits  de  cette  variété  ont  paru  pour  la 
première  fois  dans  les  jardins  des  carmes.  L’arbre  demande 
une  bonne  exposition,  et  réussit  dans  les  terres  sèches, 
même  les  plus  mauvaises.]  On  le  grelfe  sur  franc  et  sur 
coignassier  : il  est  fort  et  vigoureux  ; le  fruit  est  de  moyenne 
grosseur , un  peu  alongé  , figuré  en  toupie  ; la  peau  est 
presque  toute  verte;  la  chair  est  blanche  , fine  , fondante;', 
un  excès  de  .maturité  la  rend  cotonneuse  et  bientôt  molle; 
l’eau  est  douce, ;r|elevée  d’un  petit  goût  aigrelet  fin,  et  d’un 
léger  parfum  qui  la  rendent  agréable  ; les  pépins  sont  noirs 
bien  nounis,  i . - 

8.  Hastiveau,  [nommé  aussi  poire  de  Saint-Henri, 

parce  qu’elle  mûrit  vers  la  fête  de  ce  saint , à la  mi-juillet.} 
Ce  poirier  ressemble  beaucoup  à celui  de  petit  muscat  : il 
est  très-fertile,  se  grefl'e  sur  franc  et  sur  coignassier  : le- 
fruit  est  très-petit , de  la  figure  d’une  toupie  aplatie  ; lapeau 
esti très-unie,  d’un  jaune  clair  partout , excepté  du  côté  du 
soleil,  où  il  y a quelques  petites  marbrures  d'un  rouge  vif  ; 
la. chair  est  un  peu  jaunâtre,  demi-beurrée,  assez  gros- 
sière,'laissant  du  marc  dans  la  bouche  ; elle  devient  pâteuse 
par  trop  de  maturité  ; l’eau  a peu  de  goût  quoique  mus- 
quée ; les  pépins  gros  et  noirs  ; cette  jolie  poire  mérite  peu- 
d'être  cultivée^  > ■ . . ■ : . ■ 1 

c Cuisse-Mvdame.  Cet  arbre  est  vigoureux  grefl'é  sur 
franc , il  réussit  h ès-mal  sur  le  coignassier  : [ il  est  lent  à se 
mettre  à fruit,  mais  une  fois  qu'il  s’y  est  mis  il  devient 
trcs-productjf  ; il  exige  d’être  placé  en  terre  forte , au 
soleil , en  espalier  et  à l’abri  du‘  vent  ] : son  fruit  de 
moyenne  grosseur , très-alongé , menu  vers  la  queup  où  il 
y a presque  toujours  quelques  plis  ; le  moindre  vent  le  fait 
tombe?;  sa.pcau  est  par-tdut  luisante  et  fine , d’un  vert  jau- 
nâtre du  côté  de  l’ombre , et  d’un  rouge-brun  presque  cou- 
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l(*ur  du  rousüeltit  du  côté  du  soleil;  son  eau  est  sucrée  , un 
peu  musquée  et  abondante  ; ses  pépins  sont  très-petits  : 
cette  poire  mûrit  à la  fin  de  juillet. 

10.  Bfi.ussimk  d’aütomnkou  Vkrmii.lon,  [Suprême , petit 
Cerleau.  Cet  arbie  demande  la  même  teiTC  que  la  cuisse- 
madame , l'espalier  ou  le  plein  vent]  : il  est  vigoureux  et 
.se  grefl’e  sur  tianc  et  sur  coigiiassier  ; le  finit  a la  même 
forme  que  la  cuisse-madame , mais  il  est  plus  alongé  , tie 
grosseur  moyenne  ; la  têie  est  arrondie;  f autre  extrémité  se 
termine  régulièrement  en  pointe;  le  péduncule  est  un  peu 
charnu  à sa  naissance,  rouge  du  côté  ilu  soleil,  vert  du 
côté  de  f ombre,  souvent  planté  obliquement;  la  peau  est 
assez  lisse  ; le  côté  du  soleil  est  d’un  beau  rouge  foncé , 

• très-tiqueté  de  points  gris  ; le  côté  de  l'ombre  est  partie 
moins  foncé  en  rouge _,  et  partie  jaune,  tiqueté  de  points 
fauves  ; la  chair  est  blanche,  cassante  , demi-fondante  dans 
quelques  terrains  ; l'eau  douce , relevée  , abondante  ; les 
pépins  bruns  , gros  , larges  ; la  poii-c  mûrit  vers  la  lin 
d’octobre. 

1 1.  Gros  Blanqukt  ou  Blanquette.  Il  est  vigoureux  et 
se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier;  fruit  petit , plus  long 
queropd,  d’une  jolie  foime;  l'œil  grand,  très-ouvert,  à 
fleur  de  fruit;  la  queue  bien  nourrie,  un  peu  charnue  , de 
couleur  vert-clair;  la  peau  est  lisse,  fine  , d'un  blanc  un 
peu  jaunâtre  du  côté  de  l’ombre  , prenant  tant  soit  peu  de 
rouge  clair  du  côté  du  soleil  ; la  chair  est  cassante,  un  peu 
gro.ssière,  laissant  du  marc  dans  la  bouche;  son  eau  sucrée 
est  d’un  goût  relevé  ; ses  pépins  sont  noirs  et  de  médiocre 
grosseur  : le  fruit  mûrit  à la  fin  de  juillet. 

12.  Gros  Blanquet  rond  , Jioi-lxiuis.  La  fonne  du  finit 
est  celle  d’une  toupie;  la  tète  est  arrondie  ; l’a  il  assez  gros  , 
très-peu  enfoncé  dans  le  fruit  ; sa  peau  est  d un  blanc  jau- 
nâtre à l'ombre  , légèrement  teinte  de  rouge  du  côté  du 
soleil  ; sa  chair  est  un  peu  moins  délicate  que  celle  du 
blanquet  à longue  queue;  son  eau  a du  parfum  , cl  elle  est 
plus  agréable  que  celle  du  gros  blanquet  : elle  mûrit  vers  la 
fia  de  juillet. 

iJ.  Blanquet  a longue  queue,  [communément  Blan- 
quette. On  dispose  ce  poirier  comme  l’on  veut;  il  réussit 
toujours,  pourvu  qu'il  sc  trouve  en  terre  légère  et  pro- 
fonde J son  bois  se  renverse  un  peu.  ] 
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Arbre  vigoureux  sur  franc , faible  sur  coignassier  ; fruit 
un  peu  plus  petit  que  celui  du  gros  blanquet  : il  vient  par 
trochets  ; il  est  arrondi  du  côté  de  l’œil  qui  est  gros  , placé 
à fleur  du  fruit,  terminé  en  pointe  aiguë  vers  la  queue  qui 
est  longue , un  peu  charnue  et  souvent  courbée  ; la  peau 
est  lisse , blanche , d’un  vert  clair  presque  blanc , quelque- 
fois teinte  trës-légéreraent  de  roux  du  côté  du  soleil  ; sa 
chair  est  demi-câssante , l^lanche  et  assez  fine  ; son  eau 
abondante , sucrée,  relevée , d’un  parfum  agréable , presque 
vineuse  ; ses  pépins  sont  blancs  , quelques-uns  bruns  : cette 
poire  mûrit  au  commencement  d’août. 

i4-  Petit  Blanquet  ou  Poihe  a la  perle,  petit  Roi-Louîs. 
Arbre  très-fertile  ; on  le  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier; 
le  fruit  est  très-petit , bien  arrondi  du  côté  de  l’œil  qui  est 
très-saillant  et  gros  ; la  queue  bien  ^nourrie  : il  a la  forme 
d’une  perle  en  poire;  sa  peau  est  presque  blanche  , titrant 
un  peu  sur  le  jaune  , fine  , unie  , comme  transparente  ; sa 
chair  est  blanche , demi-cassante  , assez  fine  ; l’eau  est  un 
peu  musquée  et  agréable  ; les  pépins  sont  bien  nourris  et 
d’un  brun  clair  ; sa  maturité  est  vers  le  commeRcement 
d'août.  . ' 

15.  Épargne,  Beau-présent,  Saint-Samsoh  , Jargon- 
nelle.  Ce  poirier  est  vigoureux  ; il  se  greffe  sur  franc  et  sur 
coignassier  : il  aime  le  terrain  sec  et  élevé , ainsi  que  le 
plein-vent  ou  l’espalier  au  couchant  ; fruit  de  moyenne 
grosseur , ayant  un  peu  la  forme  d’une  navette , diminuant  de 
grosseur  du  côté  de  la  tête , et  du  côté  de  la  queue , relevé  de 
quelques  bosses  peu  saillantes  ; l’œil  est  de  médiocre  grosseur, 
comme  chiffonné  ; la  queue  est  grosse , et  sa  grosseur  aug- 
mente considérablement  aux  extrémités  : sa  peau  est  ver- 
dâtre ; elle  est  par-tout  marbrée  de  fauve , sur-tout  auprès 
de  la  queue  qui  est  toute  de  cette  couleur;  sa  chair  est 
fondante  , son  eau  relevée  par  un  goût  aigre-fin  très- 
agréable  ; les  terrains  humides  et  tenaces  lui  donnent  un» 
âcreté  qui  déplaît  ; les  pépins  sont  noirs  et  souvent  avortés  : 
la  maturité  du  fruit  est  à la  fin  de  juillet  et  au  commence- 
ment d’août. 

16.  Tarqüin.  Cette  poire  est  longue , d’une  forme  très- 
approchante  de  celle  de  V épargne,  un  peu  plus  pointue 
vers  la  queue  qui  est  d’une  longueur  médiocre^  renflée  au- 
près du  fruit  et  comme  charnue , un  peu  aplatie  du  côté  de 
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la  tète  ; sa  pe.iu  est  fine  ; dans  le  mois  d'avril  elle  devient 
d’un  jaune  verdiUre , chargée  de  marbrures  fauves.  Sa 
chair  est  cassante  sans  être  sèche , assez  fine  ; sou  eau  est 
d’un  goût  aigrelet  assez  semblable  à celui  de  la  Berga- 
molte  de  Pâques  qui  est  peu  supérieure  en  bonté  à \di poire 
iarauin  : sa  maturité  est  en  avril  et  mai , ce  qui  ajoute 
beaucoup  à son  mérite. 

1 7 . Ognowkt,  Archiduc  d’été  , Amiré  roux.  [Oignon,  cai/~ 
lot-rosat.  Cette  variété  mise  une  fois  à fruit  est  communément 
très- fertile.}  Elle  demande  à être  gretfée  sur  franc  plutût 
que  sur  coignassier.  Son  fruit.est  de  moyenne  grosseur,  de 
hauteur  et  largeur  égales,  en  forme  de  toupie,  aplati  du 
côté  de  la  tète  ; sa  peau  est  lisse , brillante , jaune  du  côté 
de  l’ombre , d’un  rouge  vif  du  côté  du  soleil  ; sa  chair  est 
demi-cassante,  souvent  pierreuse  ; son  eau  est  relevée  par 
un  goût  rosat;  .ses  pépins  sont  jaunes,  pâles  ou  blan- 
châtres : il  mûrit  à la  fin  de  juillet  ou  au  commencement 
d’août. 

18.  Salviati.  Poirier  vigoureux  greffé  sur  franc;  il 
réussit  très-mal  sur  coignassier  ; sa  queue  est  plantée  dans 
une  petite  cavité  ; sa  peau  est  belle , d'un  jaune  de  cire , 
quelquefois  tavelée  de  grandes  taches  rousses , et  alors  elle 
est  rude;  sa  chair  est  excellente,  demi-beurrée , sans  marc; 
son  eau  sucrée,  quelquefois  peu  abondante;  ses  pépins 
sont  les  uns  plats,  les  autres  longuets  et  arrondis.  Cette 
poire  mûrit  en  août.  [Elle  est  très-agréable  au  sucre  et  en 
ratafia. 

19.  Poire  de  Vaixée.  Cet  arbre  est  remarquable  par 
l’accroissement  considérable  qu’il  acquiert  lor^u’il  est  bien 
conduit.  Il  a beaucoup  de  rapport  avec  le  poirier  de 
Pâques , et  il  demande  le  même  terrain  et  les  mêmes  expo- 
sitions. Le  finit  est  assez  bon,  sur-tout  dans  les  années 
sèches,  mais  il  a toujours  un  peu  d’âpreté;  il  mûrit  au 
commencement  d’août. 

20.  Poire  de  fosse.  Elle  ressemble  beaucoup  à la  précé- 
dente, mais  elle  est  plus  petite  etd’ungoût  moins  agréable.] 

31.  Bfzi-d’Hert.  Ce  nom  est  composé  de  deux  mot» 
bretons  , Bezi , qui  signifie  sauvageon,  et  Hery,  nom  d’une 
forêt  de  Bretagne  où  ce  poirier  a été  trouvé.  Cette  poire, 
quoique  peu  estimée  et  peu  estimable  dans  la  plupart 
de»  terrains , n’est  pàs  sans  mérite  dans  les  bonne» 
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terres;  elle  a quelque  resscniblance  avec  la  salviati  pour 
la  forme.  Sa  grosseur  est  moyenne;  sa  forme  est  presque 
ronde  , sa  peau  est  lisse  , jaune  d’un  côté  , vert  blan- 
châtre de  l’autre;  sa  queue  est. droite,  longue;  elle  mûrit, 
suivant  les  climats  et  le  sol,  en  octobre,  novembre  ou  dé- 
cembre. 

32.  Orange  musquée,  ou  Orange  d’été.  Ce  poiriers 
greffe  sur  franc  et  sur  coignassier;  le  fruit  est  de  moyenne 
grosseur,  de  la  forme  d’une  orange,  un  peu  aplati  de  la 
tète  à la  queue;  la  peau  est  toute  couverte  de  petits  enfon- 
cemens  comme  celle  des  oranges  de  Portugal,  elle  est 
verte  ; lorsqvie  le  iVuit  est  mûr , elle  devient  d’un  jaune 
presque  blanc  du  côté  de  l’ombre  et  lavée  de  rouge  très- 
clair  du  côté  du  soleil;  la  chair  est  cassante,  et  devient  co- 
tonneuse si  le  fruit  n’a  pas  été  cueilli  un  peu  ve^t  ; son  eau 
est  relevée  par  un  goût  de  musc  très-agréable  ; ses  pépins 
sont  noirs  , bien  nourris  ; sa  maturité  est  dans  le  mois 
d’août.  ' 

a3.  Or_\nge  rouge.  L’arbre  est  assez  vigoureux  et  se 
greffe  sur  franc  et  sur  coignassier.  Le  fruit  est  de  même 
forme  que  l’ora/zg'e  musquée,  mais  plus  gros;  la  peau  est 
grise  et  d’un  rouge  de  corail;  la  chair  est  cassante,  et  de- 
vient cotonneuse  lorsque  le  fruit  mûrit  sur  l’arbre;  l’eau 
est  sucrée  et  musquée  : sa  maturité  est  en  août. 

24-  Bourdon  musqué  [quelquefois  orange  d'été.]  Ce 
poirier  se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier;  il  est  très- 
fertile  , mais  lent  à se  mettre  à fruit  sur  franc.  Ses  pépins 
sont  gros  , noirs  , bien  nourris  : c’est  une  espèce,  d’orange 
hâtive  qui  mûrit  en  juillet. 

20.  Poirier  de  jardin  , [Muscadine.  Dans  la  mauvaise 
traduction  que  nous  avons  de  Miller,  cette  poire  est  dési- 
gnée sous  le  nom  de  citron  d’hiver.  Cette  variété  aime  un 
terrain  substantiel  et  profond  ; le  fruit  est  excellent  cuit  et 
en  compote.]  Cette  poire  est  grosse,  aplatie  vers  la  tète , de 
la  forme  des  poires  d'orange;  la  queue  est  d’un  vert  blanc., 
grosse  à son  extrémité , sa  peau  est  un  peu  boutonnée  ; le 
côté  du  soleil  est  d’un  beau  rouge  foncé , tiqueté  de  points 
d’un  jaune  doré  ; le  côté  de  l'ombre  est  fouetté  et  rayé  d'un 
jaune  clair  .sur  un  fond  jaune  ; la  chair  est  demi-cassante, 
un  peu  grossière  et  quelquefois  un  peu  pierreuse  ; l’eatt 
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rst  sucrée  et  de  fort  bon  goût;  le.s  pépins  sont  longs,  d’un 
brun  foncé  ; ce  fruit  mûrit  en  décembre  ; la  tlilférence  du 
terrain  fait  beaucoup  varier  sa  grosseur, 

a(î.  Orange  d’hiver,  [Bigarade  d’hiver,  vilaine d j4njou. 
Cette  poire  se  consen'e  long-tems.  ] L'arbre  est  assez  vi- 
goureux ; il  se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier.  Le  fruit 
est  de  grosseur  moyenne,  de  la  forme  des  autres  oranges , 
rond , aplati  aux  extrémités  ; fœil  est  tria-peu  enfoncé  et 
presqu’à  tJeur  du  fruit  ; la  peau  est  très-fine , d un  vert 
brun  qui  pâlit  un  peu  lors  de  la  maturité , parsemée  de 
très-petits  points  d'un  vert  brun  , boutonnée  légèrement  ; 
souvent  on  y trouve  des  verrues  très-saillantes  ; la  chair 
est  blanche  , fine  , cassante  et  sans  pierres  ; l'eau  est  très- 
musquée  et  assez  agréable  ; les  pépins  sont  bruns  , alon- 
gés , pointus  , bien  nourris  : mûrit  en  février  , mars  et 
avTÜ. 

27.  Martin  sire  , Ronviile.  [Par  corruption  de  Rou- 
ville,  nom  d’un  canton  du  Valais,  où  celte  variété  a été 
trouvée.]  Ce  poirier  se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier  : 
fruit  de  grosseur  un  peu  plus  que  moyenne , figuré  en 
poire  alongée  , bien  fait  , très-arrondi  dans  toute  sa  partie 
vers  la  tète  , où  fœil  est  placé  à fleur  du  fruit  ; le  ventre 
est  un  peu  plus  gros  d’un  coté  que  de  l'autre  ; la  partie 
qui  est  vers  la  queue  se  termine  en  pointe  obtuse.  A la 
naissance,  de  la  queue  qui  est  assez  grosse,  sur-tout  ver» 
son  extrémité  , il  y a une  espèce  de  bourrelet;  sa  peau  est 
unie  et  comme  satinée  ; elle  devient  jaune  en  mûrLs.sant  ; 
le  côté  du  soleil  prend  une  teinte  de  rouge  très-légère  , 
quelquefois  assez  vive. 

28.  Rousselet  d’hiver.  Ce  poirier  se  grelfe  sur  franc  et 

sur  coignassier;  il  est  vigoureux  sur  fuu  et  sur  l'autre  : son 
fruit  est  petit , ressemblant  au  rousse/el  de  Reims , mais  un 
peu  moins  gros  et  moins  pointu;  la  queue  est  courbée;  la 
peau  est  verdâtre  du  côté  de  l’ombre  , le  côté  du  soleil  est 
de  la  même  couleur  que  sur  le  roussclet  de  Reims,  mais  un 
peu  plus  foncé  ; en  mûrissant  cette  poire  devient  plus  sem- 
blable au  marlin  sec;  sa  chair  est  demi-cassante,  laisse  un 
peu  de  marc  dans  la  bouche  ; son  eau  est  assez  abondante 
et  d’un  goûtun  peu  relevé;  ses  pépins  spnt  d’un  brun  clair, 
ronds  et  courts  : sa  maturité  est  en  février  et  en  mars  ; 
[elle  est  très-bonne  cuite.  ] * - 
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29.  Rousseuet  de  Reims  ou  petit  rousseiet.  Ce  poirier 
pousse  très-bien  sur  franc  et  sur  coignassier  ; le  fruit  est 
petit,  figuré  en  poire,  arrondi  par  la  tète,  où  l’œil  est 
assez  gros  et  placé  à fleur  du  fruit  ; la  peau  est  verte 
du  côté  de  l’ombre,  quelques  endroits  jaunissent  au  tem» 
de  la  maturité  ; le  côté  du  soleil  est  d’un  rouge  brun  ; elle 
est  partout  lavée  et  tiquetée  de  gris  ; la  chair  est  démi- 
beurrée  fine,  excellente;  l’eau  a un  parfum  particulier 
à ce  fruit , un  goût  très-agréable  , un  peu  musqué  ; le» 
pépins  sont  larges  et  bmns.  Cette  paire  est  en  maturité 
à la  fin  d'août  ou  au  cOmmencemeitt  de  septembre.  Elle 
est  moins  grosse  , mais  beaucoup  meilleure  en  plem 
vent  qu’en  espalier  et  en  buisson.  Quoique  ce  poiner  s’ac- 
commode de  tous  les  terrains , cependant  les  terres  légère» 
lui  conviennent  mieux.  Tout  le  monde  sait  combien  le» 

. poires  de  rousseiet  recueillies  dans  les  cours  et  dans  le» 
jardins  de  la  ville  de  Reims  sont  supérieures  à celles  de  la 
campagne.  [ Les  cours  pavées  sont  le»  endroits  où  l’arbre 
réussit  le  mieux.  Il  est  aisé  à connaître  par  le  brun  foncé 
qui  colore  le  jeune  bois  menu  et  alongé  de  l’année.  Le 
petit  rousseiet  est  d’une  grande  ressource  dans  les  office»  ; 
on  le  fait  sécher  ou  on  le  met  en  compote  , en  confiture 
sèche  ou  liquide , ou  dans  l’eau-de-vié.  Comme  il  mollit 
très-promptement  , on  doit  l’employer  aussitôt  qu’il  est 
cueilli.  ] 

30.  Rousselet  hatip  , Poire  de  Chypre  , Perdreau., 

L’arbre  est  assez  vigoureux , il  se  greflè  sur  franc  et  sur 
coignassier;  le  fruit  est  ^tit,  pyriforme  , arrondi  par  la 
tête;  la  queue  est  d’un  vert  jaunâtre  , assez  grosse,  un  peu 
charnue;  la  peau  est  fine,  jaune  du  côté  de  l’ombre  , rouge 
vif  semé  de  tâclies  grises  du  côté  du  soleil  ; la  chair'  est  un 
peu  jaune,  demi-cassante  ; il  y a du  sable  ou  de  très-petite» 
pierres  autour  des  pépins  ; l'eau  est  très-parfumée  et  su- 
crée ; les  pépins  sont  bruns  , clairs  , peu  nourris  ; sa  ma- 
turité a lieu  vers  la  mi-juillet.  Cette  poire  ressemble  beau- 
coup au  rousseiet  de  Reims  , mais  elle  n’a  pas  autant  dd 
goût  ni  de  parfum.  V 

• 3i.  Gros  Rousselet  ou  Roi' d’êté.  [Plus  gros  que  le 
rousseiet  de  Reims  , de  la  même  forme  , mais  moins  estimé.] 
Sa  maturité"  a lieu  à la  fin  d’août  ou  au  commencement  de 
septembre.  . 
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3a.  Poire  sans  peau  ou  Fiæur  de  Guignes.  Ce  poirier 
est  vigoureux  greflé  sur  franc  ; greffé  sur  coignassier  il  est 
d’une  force  médiocre;  le  fruit  est  de  grosseur  presque 
moyenne , souvent  relevé  par  des  bosses  et  tant  soit  peu 
renflé  vers  la  queue  qui  est  à droite  et  bien  nourrie  ; [ mais 
cette  forme  du  fruit  n’est  pas  bien  constante  , et  elle  varie 
quelquefois  sur  la  même  branche.  ] L’œil  est  assez  gros  , 
la  peau  est  fine , d’un  vert  pâle  , marquetée  de  gris  du  côté 
de  l’ombre  , et  jaune  marquetée  d'un  rouge  de  sang  pâle 
du  côté  du  soleil  ; la  chair  est  fondante , et  ne  laisse  aucun 
marc  dans  la  bouche  ; l'eau  en  est  très-bonne  , douce  , 
parfumée  : la  maturité  au  commencement  d'août. 

33.  Martin-sec.  [ Rousselet  dlwer.  Variété  très-fertile 
qui  se  greffe  sur  franc  ou  sur  coignassier  , mais  le  fruit  est 
sujet  à devenir  pierreux  lorsqu’il  est  greflé  sur  coignassier. 
L’arbre  a son  jeune  bois  de  couleur  jaune  , et  ses  feuilles 
aiguës  ; il  s’accommode  de  tout  terrain , de  toute  exposition 
et  de  toute  situation.  La  jMire  se  mange  avec  la  peau 
comme  le  rousselet  ; elle  est  très-estimée  pour  les  compole.s 
et  le  raisiné.  ] Elle  est  de  moyenne  grosseur , assez  ressem- 
blante au  rousselet , moins  arrondie  vers  la  tète  ; la  peau  est 
tendre , de  couleur  Isabelle  ou  noisette  claire  du  côté  de 
l’ombre  , d’un  rouge  vif  du  côté  du  soleil  , semée  de  petits 
points  blancs  très-apparens  sur  le  rouge  ; sa  chair  est  assez 
fine  , cassante  ; l’eau  en  est  sucrée  , un  peu  parfumée  , 
.agréable  ; les  pépins  sont  d’un  brun-foncé  , médiocrement 
gros  et  longs  ; sa  maturité  est  en  novembre  , décembre  et 
janvier. 

34.  Rousseline.  [ En  Touraine  , muscat  à longue  queue; 
par  les  Anglais  , brute-bonne  (os  de  bête).  On  confond 
quelquefois  cette  poire  avec  le  rousselet  ; elle  est  sujette  à 
pourrir  dans  le  cœur  lorsqu’on  la  garde  un  peu  long- 
tems.  ] Cet  arbre  ne  veut  être  greffé  que  sur  franc  ; le  fnfit 
est  petit,  pointu,  quelquefois  il  fait  la  calebasse  ; le  ventre 
est  très-renflé  ; la  tète  est  alongée  , beaucoup  moins  grosse 
que  le  ventre  , et  comme  étrai\glée  ; sa  peau  est  de  cou- 
leur beaucoup  plus  claire  que  le  rousselet  et  même  que  le 
martin-sec;  sa  chair  est  demi-beurrée,  fine  et  délicate  ; son 
eau  est  sucrée  , musquée  , très-agréable  ; sa  maturité  en 
jrovembre. 

35.  Ah-mon-Diïu,  Cepojn'west  tiès-fécond;  il  ressemble 
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à celui  de  rousselel  de  Reims , et  se  grefle  sur  franc  et  sur 
coignassier  ; son  fruit  est  de  moyenne  grosseur , bien  ar- 
rondi dans  sa  partie  la  plus  rertûée  qui  est  plus  près  de 
la  tête  que  de  la  queue.  Les  filets  des  étamines  teints  de 
rouge  vif,  subsistent  dans  l’œil  jusqu’à  la  maturité  du  fruit. 
La  queue,  un  peu  charnue  à sa  naissance,  est  plantée  à fleur 
de  peau  entre  quelques  bosses  ou  bourrelets  ; la  peau  est 
lisse , d’un  jaune  citron  clair  du  côté  de  l'ombre  , l’autre 
côté  est  lavé  de  rouge  clair  et  tiqueté  de  petits  points 
d’un  rouge  vif;  sa  chair  est  blanche,  demi  - cassante  , 
peu  fine  et  sujette  à mollir  ; son  eau  est  assez  abondante  , 
sucrée , un  peu  parfumée  dans  les  terrains  secs  ; ses  pé- 
pins sont  bien  nourris  , terminés  en  pointe  aiguë  : sa  ma- 
turité est  au  commencement  de  septembre . Ce  fruit  est  plus 
estimable  pour  son  abondance  que  pour  sa  bonté  : dans 
quelques  provinces  on  appelle  Ahr-mon-Dieu  la  poire  <Pa- 
moiir. 

36.  Fin-or-d'été  [ ou  Eî5-or-d’0rléaws.  L’ai'bre  est 
plus  vigoureux  grefifé  sur  franc  que  sur  coignassier  ; mais 
il  se  met  plus  tard  à fruit.]  Pàim  de  moyenne  grosseur, 
de  la  forme  d’une  toupie  un  peu  tronquée  par  la  queue , 
qui  est  assez  grosse; ‘la  peau  est  très-unie,  d\m  rouge 
foncé  brillant  du  côté  du  soleil  , d’un  vert  jaunâtre  tiqueté 
de  rouge  dû  côté  de  l’ombre;  la  chair  est  fine  , verdâtre  , 
demi-beurrée  ; l’eau  n’en  est  pas  désagréable  quoiqu’elle 
ait  un  peu  d’aigreur  ; les  pépins  sont  noirs  , assez  nourris  : 
sa  maturité  est  vers  la  mi-août. 

37.  CnAiR-A-D.4ME  , Chêre-a-d.cme  [ou  Chait^Adam^  Ce 
poirier  est  assez  fertile  et  vigoureux  ; il  se  greffe  sur  franc 
et  sur  coignassier.  Le  fruit  est  de  grosseur  moyenne  , un 
peu  alongé  , figuré  en  poire , arrondi  vers  la  tête  , où  il  y 
a un  œil  gros  presque  saillant  ; la  queue  grosse  et  courte. 
Ce  frait  a presque  toujours  quelques  bosses  à l’extrémité 
où  la  queue  s’attache , et  souvent  elle  est  recourbée  ou  cou- 
cliée  à cet  endroit , de  sorte  qu’elle  s’insère  obliquemenf 
dans  le  fruit  et  comme  s’enveloppant  de  la  bosse  où  elle 
s’implante  ; la  peau  est  grise  , de  couleur  Isabelle  ,’  un 
peu  teinte  de  rouge  du  côté  du  solril.  Lorsque  le  fruit  est 
bien  mûr , la  peau  est  jaune  tachetée  de  gris , et  rtiarbrée  dft 
rouge  clair  du  côté  du  soleil  ; la  chair  est  demi-cassante, 
peu  ^pe  J l’eau  douce , relevée  d’un  parfum  agréable  j 
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lej  pépins  sont  noirs  et  alongés  : sa  maturité  a lieu  à la 
mi-août. 

38.  Poire  d'oeot.  Cet  arbre  est  beau  et  vigoureux  étant 
greSé  sur  franc  ; il  réussit  mal  sur  coignassier  ; le  fruit  est 
petit,  de  la  forme  d’un  œuf  de  poulette  , ovale  , un  peu 
pincé  par  le  petit  bout  ; la  queue  est  menue  , d’égale  gros- 
seur dans  toute  son  étendue  et  garnie  de  quelques  pointes 
vers  l’extrémité  par  laquelle  elle  s’attache  à la  branche  ; 
la  peau  du  côté  de  l’ombre  est  verte  , uh  peu  jaune  comme 
<lans  la  verte^long99 , mais  semée  de  taches  rousses  de 
couleur  de  son  , d‘un  rougeâtre  mêlé  de  vert  du  côté  du 
soleil  ; sa  chair  est  fine  , demi-fondante  comme  le  rousse- 
lel  , quelquefois  tendre  et  demi-beurrée  ; son  eau  est 
sucrée , douce  , un  peu  musquée  , d’un  goût  agréable  sans 
âcreté  ; ses  pépins  sont , les  uns  blancs , les  autres  noirs. 
Cette  poire  mûrit  entre  la  mi-août  et  le  commencement  de 
septembre. 

39.  Incosmo-cheheau  ou  Fowdahte  de  Brest.  Ce  poirier 
fertile  , vigoureux  sur  franc  et  sur  coignassier  , ne  pousse 
jamais  droit  ; son  fruit  est  de  moyenne  grosseur , plus 
long  que  rond  ; ordinairement  le  côté  de  la  queue  est  un 
peu  tronqué , ^ la  queue  est  plantée  à fleur  du  fruit  ; sa 
peau  est  mince  , lisse  , brillante  , et  comme  onctueuse  au 
toucher  ; d’un  vert  gai , tiqueté  finement  de  vert  brun  du 
côté  de  l’ombre , un  peu  lavée  de  rouge  du  côté  du  soleil; 
sa  chair  est  fine  , blanche  , cassante  et  non  pas  fondante  , 
quoique  cette  poire  en  porte  le  nom  ; elle  est  sujette  à, 
mollir;  son  eau  estsucree  et  relevée  d'un  petit  goût  aigre 
fin  assez  agréable  ; ses  pépins  sont  longs  , noirs , souvent 
avortés  : sa  maturité  est  à la  fin  d'août  et  au  commence- 
ment de  septembre. 

4«.  Cassolette  , Fhiolet  , Muscat  vert  , LxcHBFRiAirD. 
Ce  poirier  est  un  fort  bel  arbre , très-fertile  ; il  se  greffe  sur 
franc  et  sur  coignassier  ; le  fruit  est  petit , arrondi  vers 
la  tête  où  l’œil  est  presqu'à  fleur  ; le  côté  -de  la  queue 
est  assez'  gros  , et  à l'extrémité  est  un  enfoncement  dan.<i 
lequel  s’implante  la  queue  qui  est  menue  et  d’un  vert  clair; 
la  peau  est  d’un  vert  tendre  , jaunâtre , légèrement  fouetté 
de  rouge  du  côté  du  soleil  ; la  chair  est  cassante  , tendre  ; 
l'eau  est  sucrée  et  musquée  : sa  maturité  est  à la  fin 

4’août. 
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4i . Bergamotte  d’été  , DK  LA  Beuvelêre  , Milan.  Ce 
poirier  se  greffe  également  bien  sur  franc  et  sur  coignassierj 
son  fruit  est  gros  , en  toupie  ; la  queue  est  grosse , verte 
et  plantée  au  fond  d’une  petite  cavité  ; sa  peau  est  rude 
au  toucher  , d’un  vert  gai  , tiqueté  de  fauve  , quelquefois 
lavé  d’une  légère  teinte  rousse  du  côté  du  soleil  ; la  chair 
est  demi-beurrée,  presque  fondante,  sujette. à cotonner; 
son  eau  , «ans  être  relevée  d’un  goût  aigre  fin  , est  assez 
agréable;  ses  pépins  sont  petits  et  souvent  avortés  : sa  ma- 
turité est  au  commencement  de  septembre. 

4'a.  Bergamotte  rouge  ou  Crasanne  d’été.  Cet  «arbre 
est  très-vigoureux  , très-fertile  , et  se  gi'efife  sur  franc  et 
sur  coignassier  ; le  fruit  est  de  moyenne  grosseur , en  forme 
de  toupie , la  peau  d’un  jaune  foncé  ; du  coté  du  soleil 
elle  prend  plus  de  rouge  que  celle  des  autres  bergamottes  ; 
la  chair  est  presque  fondante  , elle  devient  cotonneuse  et 
mollit  promptement  si  on  laisse  mûrir  le  fruit  sur  l’arbre  ; 
l’eau  est  d’un  goût  relevé  et  très  - parfumé , peu  abondante 
dans  l’extrême  maturité  du  fruit;  les  pépins  sont  d’un  brun 
clair  ; sa  maturité  est  vers  la  mi-septembre  ; elle  est  très- 
musquée  et  un  peu  sèche. 

43.  Bergamotte  suisse  , [ bergamotte  panachée  , culotte 
de  Suisse.  ] Ce  poirier  est  fertile  , et  réussit  bien  greflFé  sur 
franc  et  sur  coigiiassier.  Le  fruit  est  de  moyenne  grosseur; 
la  queue  presque  blanche  ; sa  forme  est  en  toupie  ; la  peau 
est  lisse  , rayée  de  vert  , ,de  jaune  et  de  rouge  ; sa  chair 
V est  sans  pierre , beurrée  et  fondante;  l’eau  est  sucrée,  abon- 
dante lorsque  le  fruit  n’a  pas  mûri  sur  l’arbre  ; les  pépins 
sont  d’un  brun  clair  et  pointus  : sa  maturité  est  en  octobre. 
Ce  poirier  n’aime  pas  une  exposition  trop  frappée  du 
soleil.  , 

44*  Bergamotte  d'automne.  L’arbre  se  greffe  sur  franc 
et  sur  coignassier  ; il  veut  l’espalier,  devenant  souvent  ga- 
leux en  buisson  e<  en  plein  vent  ; fruit  gros  , aplati  par  la 
tête  ; la  queue  assez  grosse  ; la  peau  lisse , verte  , devient 
jaune  lorsque  le  fruit  mûrit  ; le  côté  du  soleil  se  teint  légè- 
rement de  rouge  brun  , tiqueté  de  points  gris  ; la  chair  est 
beurrée  et  fondante  ; l’eau  douce  et  sucrée,  relevée  d’un 
peu  de  parfum , très-fraîche  ; les  pépins  sont  d’un  brun 
clair  , et  terminés  par  une  pointe  très-aiguë  : sa  maturité 
est  en  octobre, novembre,  et  quelquefois  plus  lard,  [Cette 
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poire  est  l’une  des  plus  anciennement  connues.  L’ai'bre  est 
beau  et  se  plaît  dans  un  terrain  léger.  ] 

45.  Crasanne  , Bergamotte-Crasane  , [vulgairement  cre- 
sane  , beurré  plat.  Sa  forme  épaisse  lui  g fait  donner  le 
nom  de  crasanne , du  mot  latin  crassus.  L’arbre  réussit  en 
espalier  à toute  exposition  ; le  fruit  est  petit  en  plein  vent , 
et  meilleur  lorsque  l’on  greffe  sur  doyenné.  Il  se  conserve 
long-tems  sans  mollir.  ] Ce  poirier  est  vigoureux  , pousse 
beaucoup  de  bois  , se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier , 
mieux  sur  franc  ; il  aime  un  bon  terrain  un  peu  humide  ; 
fruit  gros  , rond  , quelquefois  un  peu  en  forme  de  toupie  j 
la  queue  est  menue  , un  peu  courbée;  la  peau  est  d’un  gri« 
verdâtre , quelquefois  tavelée  de’petites  taches  rousses  : au 
tems  de  sa  maturité  elle  Jaunit  un  peu  du  côté  du  soleil  ; 
sa  chair  très-fondante  et  beurrée;  son  eau  est  sucrée,  très- 
abondante,  un  peu  parfumée  et  relevée  d’une  petite  âpreté 
qui  ne  déplaît  pas  lorsqu’elle  n’est  pas  trop  forte , ce  qui 
dépend  de  la  qualité  des  terrains;  ses  pépins  sont  renflés, 
bien  nourris  ; sa  maturité  est  en  novembre.  [ Il  y a une 
sous-variété  de  ce  poirier  qui  a les  feuilles  panachées.  ] 

46.  BeRGAMOTTE  DE  SoOLERS  , BONNE  DE  SoULERS.  [Cette 
variété  a pris  son  nom  d’un  village  de  la  Brie  voisin  du 
château  de  Coubert,  oiî  elle  a été  trouvée.  Elle  se  plaît 
dans  un  terrain  chaud  et  profond  et  en  espalier,  à l’expo- 
sition du  levant  ou  du  midi;  sous  toute  autre  forme  et  à 
toute  autre  exposition  son  fruit  est  moins  beau.]  L'arbre 
le  grefl’esur  franc  et  sur  coignassier.  Le  fruit  est  de  gros- 
seur moyenne  et  ronde;  la  queue  est  assez  grosse  et  en- 
foncée dans  le  fruit.  La  peau  est  lisse,  luisante  , d’un  vert 
blanc  ou  très-clair,  tiquetée  de  points  d’un  vert  plus  foncé; 
elle  devient  jaune  lorsque  le  fruit  mûrit.  La  chair  est  beur- 
rée et  fondante;  l’eau  est  sucrée  et  d'un  goût  agréable. 

47.  Bergamotte  de  Pâques  ou  d’hiver.  [Les  berga- 
mottcs  tirent  leur  nom  d’une  variété  qui  nous  a été  appor- 
tée de  Bergame.  Celle-ci  porte  quelquefois  le  nom  de  ber- 
gamolle  Biigi.  Elle  a besoin  d’une,  bonne  exposition  et  d’un 
terrain  substantiel,  profond  et  chaud.]  Ce  poirier  est  vigou- 
reux : il  se  grelfe  sur  franc  et  sur  coignassier.  Son  ii  uit  est 
très-gros , rond  , court  ; sa  peau  est  verte  , tiquetée  de  gi  is , 
elle  jaunit  un  peu  en  mûrissant  ; sa  chair  est  très-blanche 
et  demi-beurré« ; son  eau,  assez  abondante,  est  relevée 
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d'un  petit  goût  qui  tire  sur  l’aigrelet.  Les  pépins  sont 
grands,  plats,  pointus,  brtins.  La  maturité  est  en  janvier, 
février  et  mars. 

48.  BsflGAMO'rrE  i>E  Holunue  ou  n'ÂiXNÇON , amoseüe. 
On  la  croit  originaire  d’Alwiçon  : elle  s’étàit  perdue  pen- 
dant plusieurs  années,  et  elle  nous  est  revenue  sous  la  dé- 
nomination de  bergamotte  d? Hollande. ~\  Ce  poirier  pousse 
bien  ; il  se  grefie  sur  franc  et  sur  coignassier.  Son  fruit  est 
très -gros,  aplati  , d'une  forme  approchant  de  celle  des 
iergamoUes.  Sa  peau  est  verte  en  automne  et  marquetée  de 
qndques  taches  brunes;  en  février  et  en  mars  elle  devient 
légèrement  ridée,  d’un  jaune  clair,  et  les  taches  sont  |^us 
apparentes.  Sa  chair  est  très-bonne,  quoiqii’un'peu  gros- 
sière; elle  est  demi-cassante;  son  eau  est  abondante, 
agtéable , assez  relevée  ; elle  a quelque  chose  du  bon  chré* 
tien:  Cette  poire  peut  se  garder  jusqu'en  juin:  c’est  une  de 
celles  qui  méritent  le  plus  d’ètre  cultivées.  [ On  la  plante  en 
espalier  Ou  en  buisson.]  ? 

4g.  Bergamotte  cajoette  ou  poire  de  cad«p.  Ce  pmrier 
est  très^goureux  ; il  se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier 
et  donne  beaucoup  de  fruit;  le  fruit  est  gros  , un  peu  en 
forme  de  toupie.  Dans  les  terrains  qui  ne  sont  pas  propres 
è ce  poirier  le  fruit  est  moins  gros , plus  arrondi  et  de  la 
formé  dés  poires  oranges.  La  peau  se  teint  légèrement  de 
rouge  du  côté  du  soleil , l’autre  côté  jaunit  lorsque  le  fruit 
acqOiert  sâ  maturité;  elle  est  très-lisse;  la  chair'  et  l’eau 
sont  bonnes , quoiqu’inférieures  à celles  de  la  plupart  des 
bergamôUes -Z  il  mûrit  en  octobre  et  le  fruit  est  très-sujet  à 
devenir  cotonneux.  5 

- 5ô.  Messire  JEAh  PORÉ.  Ce  poirier  se  greffe  sur  franc  et 
sur  coignassier  : le  fniit  est  gros,  presque  rond,  plus  ren- 
flé au  milieu  que  Vèrs  les  extrémités  ; la  quéuc  est  plantée 
dans  une'  cavité  large  et  péu  profonde  ; • î’ceil  est  petit  ; la 
peau  est  un  peu  ru^ , d’un  jaune  doré  très-rembruni  par 
des  tavelures  qui  le  couvrent  presqu’entiéreraent  ; la  chair 
est  cassante,  souvent  pierreuse,  sujette  k' mollir;  l’eau 
est  abondante,  d’un  goût  relevé  et  excelléot;  les  pépins 
sont  petits,  bien  nourris,  peu  pointus , d'un  brun  très- 
clahtt^sa  màfurité  est  en  ■ octobre.  La  couleur  de  cette, 
poiré  Varie  suivant  l’âge , la  vigueur  de  l'arbre  et  le  sujet 
sur  lequel  il  est  greffé  ; s’il  est  vieux  et  languissant,  le 
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fruit  esl  d’un  jaune  très-pâle  et  presque  blanc;  s’il  est 
jeune , vigoureux , greffé  sur  franc , le  finit  est  de  couleur 
grise , il  devient  moins  gros  et  un  peu  plus  pierreux.  Ainsi 
le  messire  Jean  gris , blanc,  doré,  sont  une  mènie  variété. 
[Le  messire  Jean  est  appelé,  c/mu/Zs  en  Languedoc  et  en 
Dauphiné.  On  en  fait  du  raisiné,  de  même  qv’avec  le  mai'- 
iin-sec.  ] • ^ 

5 1 . Hobike  ou  Royale  d’été.  Ce  poirier  a beaucoup  de 
ressemblance  avec  celui  de  cassolette  ; il  se  greffe  sur  franc 
et  sur  coignassier;  sur  franc  il  se  met  difficilement  à fruit. 
Le  fruit  est  petit,  arrondi,  de  la  forme  d’une  toupie  très- 
courte  ou  d'une  petite  bergamotte;  sa  peau  est  d'un  vert 
blanchâtre , tiqueté  d’un  vert  brun . uHc  )aunit  au  temps  de 
la  maturité  du  fruit;  sa  chair  est  blanche,  demi-cassante, 
un  peu  sèche , elle  n’est  pas  sujette  â mollir  ; son  eau  est 
très-musquée  et  sucrée  ; ses  pépins  sont  bruns , larges,  bien 
nourris.  Cette  poire  mûrit  en  août  ; elle  devient  plus  grosse 
lorsque  le  poirier  est  greffé  sur  coignassier  que  lorsqu'il  est 
greffé  sur  franc.  [On  peu^planter  ce  poirier  en  buisson  ou 
en  plein  vent  ; il  lui  faut  un  sol  doux  et  profond.  ] 

Sa.  Enss  «ose,  poire  de  rose.  Aire  d Peau  rose.  Ce 
poirier  se  gr^e  sur  franc  et  sur  coignassier.  Son  fruit  est 
gros , rond , aplati  de  la  tête  à la  queue  ; sa  forme  appro- 
che de  celle  de  la  erasannej  la  queue  de  couleur  de  bois, 
ordinairement  recourbée  ; la  peau  est  d’un  vert  jaunâtre, 
tiquetée  et  marquée  de  brun;  du  çôté  du  soleil  elle  est  lavée 
de  rouge  fauve  ; sa  chair  est  blanche , tendre , demi-fon- 
dante ; son  eau  est  musquée  et  sucrée , de  même  goût  que 
celle  de  la  poire  d'ognonet;  ses  pépins  sont  noirs  et  souvent 
avortés  : il  mûrit  dans  les  quinze  premiers  jours  d'août. 
Quelques  jardiniers  la  nomment  caillot-rosa  ; mais  celle-ci 
est  une  autre  poire  qui  mûrit  à la  hn  de  septembre  : elle 
est  belle , et  serait  plus  estimables!  elle  ne  mollissait  promp- 
tement et  si  son  eau  n’était  ordinairement  relevée  d’un  peu 
trop  d'acide.  . . 

. 53.  Double-plevr  [o\x  orménie.  Les  fleurs  grandes  , 
belles  et  très-oûvertes  de  ce  ;>o(ner  paraissent  doubles,  quoi- 
qu’elles ne  le  soient  pas  réellement.  Il  réussit  très-bien  en 
buisson  et  en  contre-espalier,  isolé , à l’abri  du  veut.  ] Il  est 
U’ès-vigsoureux,  pt  se  greffe  sur  franc  ci  sur  coignassier  ; le 
fruit  est  gros,  rond,  aplati;  la  peau  est  verte,  jaune  en. 
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mûrissant , rouge  du  côté  du  soleil , lissée , tiquetée  de 
quelques  gros  points  et  taches  grises;  la  chair  est  sans 
pierres , elle  prend  beaucoup  de  couleur  au  feu  ; 'son  eâu 
est  abondante  ; ses  pépins  sont  larges , plats , d’un  brun 
foncé:  sa  maturité  est  en  février,  mars  et  avril  : elle  est 
très-bonne  cuite  en  compote c'est  son  seul  usage.  [Le fruit 
de  la  double-lfleur  panachée  ne  diffère  quç  par  ses  raies 
vertes  et  jaunes  , entremêlées  de  quelques  taches  d’un  beau 
ronge  du  côté  du  sole  1.]  • 

54.  BrzY  DE  Caissoy  [ou  de  Quessoy , nom  d’une- 

forêt  voisine  de  Lambale , où  cette  variété  a été  trouvée. 
On  l'appelle  aussi  roussette  d'Anjou.^  L’arbre  veut  être 
planté  dans  une  bonne  terre , franche , un  peu  forte  : il  ne 
se  greffe  point  sur  coignàssier,  et  même  greffé  sur  franc,  il 
est  très-délicat  et  peu  vigoureux  dans  les  terrains  légers.  Le 
fruit  est  petit , rond , un  peu  aplati  par  la  tête  ; l’œil  qui 
est  petit  est  très-peu  enfoncé;  la  queue  est  droite;  les 
fruits  sont  abondajis  et  viennent  par  bouquets  ; la  peau  est 
verte , et  à la  maturité  du  frul^lle  jaunit , mais  elle  est 
tellement  co'uverte  de  tadies  brunès  qu’on  voit  peu  sa  cou- 
leur ; la  chair  est  tendre  et  beurrée  ; l’etiu  en  est  très-bonne 
et  tient  beaucoup  de  celle  de  la  crasanne  dont  elle  n’a  pas 
l’âpreté.  Lorsque  le  poirier  languit  dans  un  terrain  qui 
lui. est  contraire,  l’eau  en  est  insipide  et  d’un  goût  peu 
agréable;  les  pépins  sont  petits,  noirs  : ce  fruit  mûrit  en 
novembre.  Cette  poire  est  très-estimée  en<Bretagne,  où  ce 
poirier  se  plaît.  ■ * 

55.  Franc -Réai,  [quelquefois  téton  . de  Vénus  et  fin  or 
iPhioer.  Cette  variété  est  également  productive  sous  quel- 
que forme  qu’on  la  dultive  et  dans  tonte  sorte  de  terre, 
pourvu  qu’elle  ne  soit  pas  trop  sèche  ; il  ne  faut  pas  non 
plus  planter  ce  poirier  ent  espalier  trop  exposé  au  soleil 
dont  la  chaleur  brûle  les  feuilles  et  fait  avorter  les  fruits.} 
Le  fruit  est  gros  , de  hauteur  et  de  diamètre  égaux  ; la  par# 
tie  la  plus  renflée  est  au  milieu  de^a  hauteur  ; il  va  eu  di- 
minuant vers  la  tête;  il  dimi^Ée  Avantage  vers  la  queue , 
qui  est  grosse , plantée  presque  à fleur  du  fruit.  Cette 
poi/ie  n’est  pas  d'une  forme  agréable;  la  peau  est  verdâtre, 
tiquetée  de  points  et  de  petites  taches  rousses  ; elle  dflfient 
jaunâtre  lorsque  le  fruit  ^t  mûr  ; les  pépins  sont  grands  ; 
plats, 'd’un  brun  foncé.  Cette  poire  est  trèa- bonne  cuite 
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sotis  la  cloche  et  en  compote  ; elle  mûrit  en  octobre  et 
novembre 


56.  Epine  d’été  ou  fondante  musquée.  [ Satin  vert  ; 
poire  de  Louis  XI parce  que  ce  monarque  l'airnait  beau- 
coup; on  Ini  donne  aussi  quelquefois  le  nom  àe  verte 
longue,  qui  est  celui  d’une  autre  po/n».]  Ce  poirier  se 
greffe  sur  franc  et  sur  coignassier  :'le  fruit  est.de  grosseur 
moyenne,  de  la  forme  d’une  poire  très-alongée , arrondi  du 
côté  de  1a  tête  ; l’œil  est  assez  gros  et  placé  presqu'à  fleur  du 
fruit;  l'autre  côté  se  termine  en  pointe;  la  peau  est  fine,’ 
ûnie,  lisse , comme  grasse  aü  toucher,  de  couleur  vert  de 
pré  du  côté  de  l’œil  et  vert  jaunâtre  du  côté  de  la  queue  ; la 
chair  est  fondante , assez  fine , quelquefois  un  peu  pâteuse  ; 
l’eau  est  d'un  goût  très -relevé;  les  pépins  sont  noirs  : sa 
maturité  est  au  commencement  de  septembre  ; c’est  une 
bonne  poire, 

5^,  PoiRE-riGUE.  Elle  ressemble  beaucoup  à la  précé- 
dente : elle  est  de  moyenne  grosseur  et  'très*alongée;  la 
queue  brune , grosse , bossue,  longue  efun  pouce,  est 
comme  une  prolongation  du  fruit.  Celte  poire,  vue  du  côté 
de  l'œil^paraît  comme  triangulaire.  Sa  peau  est  assez  unie 
et  d’un  vert  brun , même  au  tems  de  la  maturité  du  fruit;  sa 
chair  est  blanche , fondante,  assez  fine;  Son  eau  est  douce, 


sucrée  et  assez  ressemblante  à celle  de  l'épargne f scs  pé- 
pins sont  longs  et  noirs  : sa  matu'rfté  est  au  commencement 

desepterabre.  . , ' . ' 

■r  , , h'yil  >■  -U/I'  J'U.7  O-  , , •'  (V*,?'- 

îo  -58.  Epine  d’hiver.  La  culture  de  ce,  poirier  exige  quel- 

qulattention  ;>  dans  les  terrains  secs  il  ,veut  être  greffé  sur 


franc,  et  dans, les  terrains  humides  sur  coignassier.  Si  1^ 


sécheresse  ni  f humidité  ne  règneqt  point  dans  le  terrain,  et 
que  cet  arbre  s’élève;  bien  sur  coignassier,  il.  faut, ,1e 
greffer  sur  coignassier;  le  fruit  en  sera  meilleur.  U veut 


une  bcMHie  exposition;  le. plein-vent  fuj  convient, jors; 
qu’U^est  greffé  sur. franc  et  planté  dans  une  terre  hur 
mide.  [La  qualité  du  sol  et, l’exposition  de  l’arbre  influent 
très-sensiblement  sur  la  qualité  du  fnût;  il  est,  suivant 
ces  circonstances , excellent,  médiocré,  ou  mauvais.]  Çp 
li  uit  est  pour  l’ordinaire  de  grosseur  moyenne , alonge,^ 
de  forme  presque  elliptique,  terminé  en  pointe  du  .côte 
de  la  queue,  dont  la  naissance  charnue  est  comme  une 
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extension  du  fruit.  La  peau  est  unie , comme  satinée  ,• 
d’un  vert  blanchâtre  qui  jaunit  très-peu  lors  de  la  maturité 
du  fruit.  Si  l’arbre  est  planté  dans  un  terrain  humide  ou 
froid,  ou  à une  mauvaise  exposition,  la  peau  du  fruit 
demeure  très-verte  et  ne  jaunit  point  ; alors  c’est  une  mau- 
vaise yooi/«;  d’ailleurs  sa  chair  est  fondante,  délicate,  d’un 
beurré  très-fin  ; l’eau  est  douce , musquée  et  d'un  goût 
très-agréable  ; les  pépins  sont  très-longs , d’un  brun  clair. 
Cette  pot’oe  mûrit  en  novembre  et  se  conseive  quelquefois 
jusqu’à  la  fin  de.  janvier. 

Sp.  Ambhette  , Ambrcttc  épineuse.  I/arbre  a le  bois  épi- 
neux : il  se  greffe  sur  franc  et  mieux  sur  coignassier  ; il  veut 
un  terrain  sec  et  chaud  et  une  bonne  exposition  , le  plein- 
vent  et  la  haute  tige,  plutôt  que  l’espalier  et  le  buisson.  Les  an- 
nées pluvieuses,  humides,  froides,  rendent  son  fmit beau- 
coup moins  estimable;  ainsi  sa  culture  demande  les  mêmes 
précautions  que  le  précédent;  sa  peau  est  blanchâtre  dans 
les  terres  légères,  et  grise  dans  les  terres  fortes  ou  humides  ; 
sa  chair  est  un  peu  verdâtre,  fine,  fondante;  son  eau  est 
sucrée  , excellente  dans  les  années  et  les  terrains  favorables 
a ce  fruit;  ses  pépins  sont  noirs  : sa  maturité  a lieu  en  no- 
V bre,  décembre,  janvier  et  février. 

V Lchassebi  , Beei  de  Chasseri.  [ ^ irle  longue  cP hiver, 
bezi  U 'y-landry.  Ce  poirier  ne  donne  de  bons  fruits  que 
lorsqu’il  est  planté  dans  un  teiTain  doux  et  léger  ; ils  sont 
tnauvais  dans  une  terre  forte  et  froide.]  L’arbre  est  très- 
beau,  fécond,  se  met  promptement  à fruit  qu’il  porte  par 
bouquets  : il  se  greffe  sur  franc  etsur  coignassier;  le  fruit  est 
de  moyenne  grossem*,  rond-ovale , diminué  vers  la  queue^ 
assez  ressemblant  à X'amhrette,  quelquefois  de  la  forme 
d’un  citron  , quelquefois  son  diamètre  et  sa  hauteur  sont 
presqu’égaux  ; le  côté  de  la  tête  est  très-arrondi , l’oeil  y est 
placé  à fleur  du  fruit;  la  queue  est  grosse  ; la  peau  est  blan- 
châtre, plus  claire  que  celle  de  Xambrette;  elle  devient  jau- 
nâtre lors  de  la  maturité  du  fruit  ; sa  chair  est  beurrée , 
fondante  et  fine;  beau  est  sucrée,  mus<|ué0,  d’un  goût 
très-agréable;  ses  pépins  sont  bruns  : sa  maturité  est  en 
novembre,  décembre  et  janvier.  C’est  un  fruit  excellent 
lorsqu’il  est  bien  conditionné. 

6i.  Sucré  vert.  Ce  poirier  est  vigoureux  : il  se  greffe 
sur  franc  et  sur  coignassier;  il  est  très-fertile  et  porte  se» 
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fruits  par  bouquets  ; ils  sont  de  moyenne  grosseur , oblongs., 
un  peu  cylindriques;  la  queue  est  assez  grosse  et  presque 
à fleur  du  fmit;  la  peau  est  lisse  et  toujours  verte;  la  chair 
est  très-beurrée;  l'eau  est  très-sucrée  et  d’un  goût  agréable  : 
sa  maturité  est  vers  la  fin  d’octobre. 

6ü.  Royale  d'hiver.  [ 11  vaut  mieux  greffer  ce  poirier 
sur  franc  que  sur  coignassier.  11  réussit  bien  en  buisson  où 
en  entonnoir  et  en  espalier  à l’exposition  du  midi.  Dans 
les  terrains  froids  le  fiant  est  sans  goût , et  n’est  bon  que 
dans  une  terre  sèche  et  légère.  Ce  fruit,  l’un  des  plus 
beaux  omemens  des  desserts  ] , est  souvent  très-gros , 
très-renflé  du  côté  de  la  tête,  où  il  y a une  grande 
cavité  au  fond  de  laquelle  est  placé  l’œil  qui  est  ordi- 
nairement petit  ; la  queue  est  brune , souvent  recour- 
bée, plus  grosse  à son  extrémité  qu'à  sa  naissance.  La 
peau  est  unie , fine , d'un  beau  rouge  du  côté  du  soleil , 
jaune  du  côté  de  l’ombre  lorsque  le  fruit  est  mûr  , quel- 
quefois tiquetée  de  points  bruns  sur  le  rouge , et  fauve* 
sur  le  jaune  ; la  dhair  est  demi-beurrée , fondante , très- 
fine  , sans  pierres , un  peu  jaunâtre  ; l'eau  est  très-sucrée 
dans  les  terrains  sex^s  et  chauds  ; les  pépins  sont  ordinaire- 
ment très-petits  et  avortés  : cette  poire  mûrit  en  décembre , 
janvier  et  février. 

63.  Verte  ror«GUK  ou  Mooille-Bouche.  Muscat  Jïeuri. 
Ce  poirier  est  très-fécond  : il  se  greffe  sur  franc  et  sur 
coignassier,  mieux  sur  franc;  il  veut  uu  terrain  chaud  et 
léger.  Le  fruit  est  gros  , long  , pyriforme , quelquefois  en 
toupie;  il  diminue  beaucoup  du  côté  de  la  queue  qui  est 
menue , plantée  à fleur  du  fruit , et  qui  se  termine  irrégu- 
lièrement en  pointe  obtuse;  sa  peau  est  verte,  même  au 
tems  de  la  maturité  du  fruit  ; sa  chair  est  très-fondante , 
fine,  délicate,  blanche,  sans  pierres,  mais  elle  mollit 
promptement  ; son  eau  est  abondante , douce , sucrée  et 
d’un  parfum  très-agréable;  ses  pépins  sont  noirs  et  longs: 
sa  maturité  a lieu  au  commencement  d’octobre  : sa  queue 
est  peu  adhérente  à la  branche  et  le  moindra  vent  l'en 
détaclie  facilement. 

64-  Verte  longue  panachée  ou  Suisse.  Culotte  de  Suisse, 
Variété  de  la  précédente  et  ordinairement  moins  grosse  : 
la  peau  de  cette  poire  est  rayée  de  jaune  et  de  vert  dans  sa 
longueur,  et  tiquetée  de  brun  ou  de  vert  foncé;  quelquefois 
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les  raies  jaunes  sont  légèrement  lavées  de  rooge  du  côté 
du  soleil , dans  tout  le  reste  elle  ne  diffère  point  de  la  verte- 
longue  commune. 

65.  Bextriié.  Ce  poirier,  très-fertile , s’accommode'  da 
tous  les  terrains , de  toutes  les  formes  et  presque  de  toutes 
les  expositions.  Il  se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier. 
Le  fruit  est  très-gros,  de 'forme  elliptique  ou  ovoïde  , 
alongée  et  pointue  i il  diminue  uniformément  et  insen- 
siblement vers  la  queue  où  il  se  termine  en  pointe  ; la 
queue  un  peu  charnue  à sa  naissance,  grosse  à l’autre 
extrémité  ; la  peau  est  fine  , unie  et  vert^,  ou  grise , ou 
frappée  de  rouge  du  côté  du  soleil.  Cette  différence  de 
couleur  ne  fait  pas  trois  variétés  de  beurré , comme  on  le 
croit  communément  ; le  vert , le  gris  * le  rouge  ou  d’am- 
boise  ou  (Pisambert,  sont  un  seul  et  même  beurré' àoni  la 


couleur  varie  suivant  le  terrain , la  culture , le  sujet , etc. 
Les  arbres  jeunes  et  vigoureux , et  ceux,  qui  sont  greffes  sur 
franc , donnent  ordinairement  leurs  fruits  gris  ; les  arbres 
greffés  sur  coignassier  et  d’une  viguéur  médiocre  en 
produisent  de  verts  ; ceux  qui  sont  languissans  ou  plantés 
«tans  un  terrain  trop  sec  en  produisent  de  rouges*.  Quel'- 
quefois  un  même  arbre  en  produit  de  çes  trois  couleurs , 
ayant  des  branches  de  différens  degrés  de  force  ou  de 
longueur.  La  chair  est  très-fine , délicate , fondante  et  très- 
beurtrée  , sans  devenir  jamais  pâteuse  ; l’eau  est  très-abon- 
dante , sucrée , relevée  d'un  goût  aigre  fin  très-délicat  ; 
les  pépins  sont  bruns , petits  et  très-pointus  : sa  maturité  a 
lieu  vers  la  fin  de  septembre.  Quelques-uns  regardent  cette 
poire  comme  la  plus  excellente  de  toutes.  [ Le  beurré 
( pyrus'  conMvnis  liçuescens  ) se  conserve  sain  pendan|. 
plusieurs  semaiuef.  placé  au  frais  sur  des  planches  et  sans 
paille  ; mais  il  doit  être  ceuilli  avant  sa  maturité.  L'arbr0 
doit  ^e  taillé  court,  dans  sa  jeunesse,  pour  qu'il,  se 
garnisse,  de  bois,  ; . ‘■•h'-r 

66.  ^âreLETEnnB,  BBURai  ri Avqzzxzrkr.  Anglaise.  Ce 
pdiriérne  se  greffe  qOe  sur  franc  ; il  manque  rarement  de 


donner  du  fruit.  Le  fruit  est  de  moyenne  grosseur,  il  est 
de  forme  ovoïde  a^^Bigée , pointu  vers  la  queu,e  qui  est 
grosse.  Cette  ^oire  i^èmble  par  sa  forme  à la  précédente: 
éa  peau  est  ui^,  d’un  'gris  vert  ticmeté  de  roux  ; la  chair 
est  tendre,  demi-beurrée,  fondante,  mais  elle  mollit  promp* 
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lement;  l’eau  en  est  abondante,  relevée  d’un  goût  agréable  ; 
cette  poire  mûrit  en  septembre  5 elle  est  estimée  dans  les 
années  où  les  bonnes  poires  de  la  saison  manquent.  [Ce 
poirier  devient  fort  grand  planté  en  plein  vent  j mais  lea 
fruits  de  l’espalier  sont  plus  gros.  ] 

67.  Angleterre  d’hiver.  C’est  une  poire  de  moyenne 
grosseur , pyriforme , alongée  ; elle  est  très-arrondie  par  la 
tête  ; la  peau  est  unie,  d’un  jaune  citron,  tavelée  et  presque 
toute  recouverte  de  jaune  couleur  de  bois  ; la  chair  est  très- 
blanche,  très-beurrée  , sans  marc  , sans  pierres  ; dès  que 
le  point  de  sa  maturité  est  passé  elle  devient  un  peu 
pâteuse  et  ne  tarde  pas  à mollir  ; l’eau  en  est  peu  abon- 
dante , mais  fort  douce  et  agréable  ; les  pépins  sont  d’un 
brun  foncé , très-pointus  : sa  maturité  est  en  décembre , 
janvier  et  février. 

68.  Bezi  de  Chaltmontel,  Beurré  d’hiver,  [ quelquefois 
beurré  gris.  Ce  poirier  tire  son  nom  du  château  de  Chou- 
montel,  entre  Luzarches  et  Chantilly  , où  il  parut  pour  la 
première  j’ois  ; c’était  un  sujet  venu  de  pépin.  On  en  a tiré 
des  greffes  qui  ont  perfectionné  le  fruit.  De  même  que  tous 
les  beurrés  , le  bai  de  Chaumontel  doit  être  taillé  court , 
afin  d’arrêter  l’excès  de  sa  fécondité  et  lui  faire  pousser 
du  bois.  ] L’arbre  se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier. 

Son  fruit  est  gros , variant  beaucoup  dans  sa  forme  et  son 
volume  ; l’oeil  est  placé  dans  une  cavité  profonde  en  enton- 
noir bordé  de  bosses  qui  s'étendent  ordinairement  jusqu’à 
la  partie  la  plus  renflée , et  y forment  des  côtes  qui  font 
paraître  sa  forme  comme  anguleuse  ; il  diminue  consi- 
dérablement vers  la  queue  y le  plus  grand  nombre  est  d’une 
forme  indéterminée.  La  queue  est  grosse  et  courte  ; la 
couleur  de  la  peau  varie  aussi  dans  les  terres  légères  , 
lorsque  l’arbre  est  grefl'é  sur  coignassier  ; elle  est  jaune-  ■ 
citron  du  côté  de  l’ouibre  et  d’un  beau  rouge-vif  du  côté  du 
soleil;  quelquefois  elle  est  jaunâtre,  tavelée  de  gris  sans  > 
aucun  rouge  ; dans  les  terres  franches  et  substantielles 
elle  est  de  même  couleur  que  la  crasanne.  La  chair  est  demi- 
beurrée,  fondante  et  très-bonne;  l’eau  en  est  sucrée,  re- 
levée , excellente  ; les  pépins  sont  bruns  ; sa  maturité  varie,. 
Ordinairement  cette  poire  se  conserve  jusqu’à  la  .fin  ^de 
février. 

69.  Orange  TULipÉÇjTHfcB  aux  mouches,  [grosse  orangr 
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^automne.  Les  poitvs  d’orange  ont  été  cultivées  d’abord 
dans  les  jardins  du  grand  duc  de  Toscane;  la  chaleur  du 
climat  leur  fait  prendre  dans  ce  pays  un  parfum  d’orange 
qu’elles  n’ont  pas  conservé  dans  nos  contrées.  ] Ce  poirier 
se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier.  Fruit  gros,  d’une 
forme  ovale , terminé  en  pointe  vers  la  queue , ressemblant 
au  beurréovi  au  doyenné,  suivant  que  sa  hauteur  excède  plus 
ou  moins  son  diamètre.  La  queue  est  grosse  et  courte;  sa 
peau  est  verte  du  côté  de  l’ombre , d’un  rouge  brun  du  côté 
du  soleil;  entre  le  vert  et  le  rouge-brun  on  aperçoit  des 
raies  ou  panaches  rouges  ; partout  elle  est  tiquetée  et  mar- 
brée de  gris , ce  qui  la  rend  un  peu  rude  ; sa  chair  est  demi- 
cassante  , assez  fine,  succulente  ; son  eau  est  d’un  goût 
assez  agréable , .quoiqu’elle  soit  quelquefois  un  peu  âcre  ; 
ses  pépins  sont  longs  et  menus  : sa  maturité  est  au  com- 
mencement de  septembre. 

^o.  Beixissihe  n'tTÉ  ou  SuFRÉMe.  [Ce  poirier  réussit 
mieux  en  plein-vent  et  en  espalier  qu’en  buisson.  La  terre 
grouetteuse  un  peu  forte  est  celle  qui  lui  convient  Lemieux.] 

L'arbre  est  vigoureux , se  greffe  sur  franc  et  sur  coignas- 
sier; le  fruit  est  petit;  la  tête  est  bien  an'ondie;  il  est  pres- 
que pyriforme.  La  queue  est  grosse , rouge  du  côté  du 
soleil , jaune  ou  d’un  vert  très-clair  du  côté  de  l’ombre , 
plantée  un  peu  obliquement  et  presqu’à  fleur  du  fruit  ; la 
peau*  est  lisse , brillante , d’un  très-beau  rouge  foncé  du 
côté  du  soleil , le  côté  opposé  est  d'un  vert-clair  et  devient 
jaune-citron  au  tems  dé  sa  maturité , fouetté  de  rouge-pâle , 
toute  la  couleur  rouge  est  parsemée  de  petits  points  jaunes  ; 
à peine  y a-t-il  on  quart  de  la  peau  qui  soit  jaune , tout 
le  reste  est  rouge;  la  chair  est  demi-beurrée,  sujette  à 
devenir  cotonneuse  et  à mollir  promptement  ; l'eau  en  est 
douce , d'un  goût  assez  agréable , quoique  peu  relevé  ; 
les  pépins  sont  noirs  : cette  poire  mûrit  en  juillet , et  c’est 
une  des  plus  belles  de  cette  saison.  Il  faut  la  cueillir  avant 
sa  maturité. 

^ 1 . DoTSHva  ou  BsDSitR  blanc  , Saini^Michbl.  [ Bonne- 
tnte  , poire  signore  ou  de  monsieur,  poire  de  neige,  poiro 
d courte  queue,  citron  de  septembre.  Les  doyennés  demandent 
un  sol  substantiel  moins  fort  que  léger  ; ils  se  plaisent  en 
buisson  et  en  espalier  au  levantg^u  couchant.  Les  fruits 
'de  l’arbre  exposé. au  nord  pasat^j||pioins  vite  que  les  autres  : 
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«n  doit  tailler  court  ces  poiriers,  comme  ceux  de  beurré. 

Le  doyenné  blanc  est  vigoureux,  très-fertile,  se  greffe  sur 
franc  et  sur  coignassier.  Le  fruit  est  très-gros,  sa  forme  est 
presque  ronde  ; l’oeil  est  petit,  la  queue  très-grosse  j la  partie 
la  plus  renflée  est  vers  la  tête , le  reste  va  en  diminuant  vers 
la  queue;  la  peau  qui  est  verdâtre  devient  jaune-citron  en 
mûrissant,  elle  prend  en  espalier  un  rouge  vif  du  côté  du 
soleil  ; la  chair  est  très-beurrée , très-bonne  dans  les  années 
sèches , et  lorsqu’elle  n’est  point  devenue  cotonneuse  par 
excès  de  maturité;  l’eau  en  est  très-sucrée  et  douce,  quel- 
quefois relevée  de  beaucoup  de  fumet  ; les  pépins  sont  les 
uns  larges  et  les  autres  longs  ; cette  poire  mûrit  en  octobre. 

72.  15ezi  DK  Là.  Motte.  C,e poirier  a le  bois  épineux: il  se 
greffe  sur  franc  et  sur  coignassier  ; le  fruit  est  gros , très- 
renflé  du  côté  de  la  tète , et  diminue  considérablement  de 
grosseur  vers  la  queue , laquelle  est  grosse  et  droite.  Sur 
des  arbres  vigoureux  il  n’est  pas  rare  de  recueillir  des 
fruits  qui  ont  8 centim.  (d  pouces)  de  diamètre  sur  10  cen- 
timètres (3  pouces  et  demi  de  hauteur),  et  ces  grosses  poires 
sont  ordinairement  de  forme  cucurbitacée  du  côté  de  la 
queue.  La  peau  est  d’un  vert  foncé , très-tiquetée  de  fort 
petits  points  gris;  elle  jaunit  dans  la  maturité  du  fruit;  sa 
chair  est  très-blanche , fondante  ; son  eau  est  douce  et  fort 
bonne;  ses  pépins  sont  noirs,  grands,  plats,  pointus, 
alongés  : sa  maturité  est  en  octobre  et  novembre  : elle  ne 
réussit  bien  qu’en  plein  vent. 

73.  BezideMontigny.  [(Quelquefois,  mais  malà propos, 
doyenné  grii.]  Cet  arbre  se  greffe  sur  franc  et  sur  coignas-  ^ 
sier.  Le  fruit  est  de  moyenne  grosseur , alongé  ; sa  forme  est 
presque  la  même  que  celle  du  doyenné;  la  peau  est  d’un 
vert  clair  et  devient  d’un  beau  jaune  lorsque  le  fruit  mûrit; 
elle  est  très-lisse;  la.chair  est  blanche,  plus  fondante  que 
celle  du  doyenné;  l’eau  est  relevée,  d’un  goût  de  musc 
agréable  ; les  pépins  sont  bruns , terminés  en  pointe  aiguë  : 

sa  maturité  est  à la  fin  de  septembre  ou  au  commencement 
d’octobre.  •Cette  poire  a été  trouvée  par  M.  de  Trndaine 
dans  la  forêt  de  Montigny , près  de  Fontainebleau. 

74-  Doyenné  gris.  [Doyenné  d’automne  et  doyenné  de  Iti 
chartreuse , parce  que  les  pépinières  des  chartreux  de  Pari.s 
ont  été  long-tems  les  seules  où  l’on  trouvait  cette  variété  : 
elle  ne  diSère  du  doyenné  blanc  qu’en  ce  que  son  trait  est 
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moins  gros,  tout  piqueté  de  petits  points  gris,  et  qu'il  se 
garde  bien  pUis  long-tems  dans  sa  bonté  sans  devenir  co- 
tonneux. ] 

, ’jS.  Frangipane.  Ce  poirier  est  trës-vigoureux  ; il  se 
gretie  sur  franc  et  sur  coignassier.  Le  fruit  est  de  moyenne 
grosseur  , long , tiqueté  de  très-petits  points  ; sa  queue 
est  grosse  vers  son  extrémité.  Sa  peau  est  unie , un  peu 
onctueuse  au  toucher,  d'un  beau  jaune  clair,  presque 
citron  du  côté  de  l’ombre , et  d'un  rouge  vif  du  côté  du 
soleil  ; sa  chair  est  demi-fondante  , bonne  et  sans  marc  ; 
son  eau  est  douce  et  sucrée,,  d’un  goût  particulier  que 
l’on  compare  à celui  de  la  frangipane  ; ses  pépins  sont 
assez  gros , pointus  ; sa  maturité  est  à la  fin  d'octobre  : 
celte  poire  est  très-agréable  à la  vue , et  ne  déplaît  pas  au 
goût. 

76.  Jaiousie.  Cet  arbre  ne  se  greffe  que  sur  franc  ; il 
languit  et  périt  en  peu  d’années  sur  coignassier  ; le  fruit 
est  gros , aplati  suivant  sa  longueur , renflé  dans  son  milieu  ; 
la  queue  longue  de  27  millimètres  ( i pouce)  environ  j la 
peau  est  couleur  de  noisette , presque  comme  celle  du 
marlin-sec,  un  peu  rougeâtre  du  côté  du  soleil , boutonnée 
et  comme  marquée  de  très-petits  boutons  ronds  sensibles 
au  doigt  et  à l’œil;  la  chair  est  très-beurrée  lorsqitfe  le  fruit 
a été  cueilli  vert , car  si  la  poire  mûrit  sur  l'arbre  elle 
mollit  promptement  ; l'eau  est  abondante , sucrée , relevée  , 
excellente  ; les  pépins  sont  longuets  : sa  maturité  est  à la  fin 
d'octobre. 

77.  BoN-CnRÉtiEN  n’mviR,  poire  d’angàisse.  Ce  poirier 
se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier  : si  on  le  plante  en 
espalier  au  midi , il  faut  qu'il  soit  greffé  sur  le  franc.  11  est 
tardif  à se  mettre  à fruit,  et  il  le  donne  ordinairement  moins 
gros , moins  bien  fait , et  moins  bon.  Il  vaut  mieux  le 
greffer  sur  coignassier  et  le  planer  en  espalier  au  cou- 
chant où  il  prendra  assez  de  couleur , ou  en  buisson  , ou 

'en  éventail  ; il  ne  pourrait  réussir  en  plein  vent  dans  le 
climat  de  Paris  que. dans  des  jardins  très-abrités  et  cepen^ 
dant  bien  exposés.  •)  , . 

Les  fruits  sont  très-gros , les  uns  pyriformes  , les  autres 
iùiitant  un  peu  la  caleî>asse  , la  plupart  figurés  en  pyra- 
mide tronquée  ; le  côté  de  la  tête  est  très-enflé  et  tout 
anguleux  ; le  côté  de  la  queue  diminue  beaucoup  de  gros- 
— seur 
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seur  ef  il  est  tronqué  obliquement  ; la  queue  est  un  peu 
charnue  à sa  naissance.  Il  se  trouve  des  fruits  qui  ont  jus- 
qu'à 1 1 centimètres  (4 pouces)  de  diamètre,  sur  i6  centim. 
6 pouces  de  hauteur.  La  peau  est  fine  , d’un  j’aune  clair 
tirant  sur  le  vert  du  côté  de  l’ombre , et  frappée  de  rouge 
incarnat  du  côté  du  soleil  ; la  chair  est  fine  et  tendre  quoi- 
que cassante  ; l’eau  est  assez  abondante , douce  et  sucrée , 
même  un  peu  parfumée  ou  vineuse.  Sa  maturité  commence 
en  janvier  et  dure  jusqu’au  printcms. 

Il  y a de  ces  poires  dont  la  chair  est  grossière  et  pier- 
reuse , d’autres  dont  la  peau  est  rude  , d’autres  qui  sont 
plates  ou  arrondies  , ou  mal  faites  , d’autres’  qui  sont 
jaunes,  bien  colorées  avant  d’être  cueillies  , d’autres  qui 
demeurent  toujours  vertes  et  sans  pépins.  Toutes  ces 
différences  ne  constituent  point  de  variétés  ; elles  ne  vien- 
nent que  du  terrain  , de  la  culture  , de  l'exposition  , de 
l’âge  , de  la  force  de  l'arbre  (|ui  paraît  plus  sensible  à 
toutes  ces  modifications  que  la  plupart  des  autres  poiriers. 
Un  poircr  de  bon-chrétien  en  bon  sol  , bien  cultivé,  bien 
exposé,  vieu.x,  mais  d’une  vieillesse  verte  et  vigoureuse  , 
donnera  des  fruits  très-gros  , très-bons  , qui  prendront  une 
belle  couleur  jaune  dans  la  fruiterie  et  seront  ordinaire- 
ment sans  pépins.  Ce  poirier  greffé  sur  coignassicr  produit 
des  fruits  plus  gros , plus  colorés  et  d’une  chair  plus  fine 
que  sur  franc;  si  l’arbre  languit,  le  fruit  sera  sans  pépins  , 
jaunira  sur  l’arbre  , ne  sera  ni  de  garde  ni  de  bonne  qua- 
lité. Les  bon-cluétiens  réussissent  beaucoup  mieux  dans 
les  provinces  méridionales  que  dans  celles  du  nord. 

[ Selon  <)uelques-uns  le  poirier  de  bon-chrétien  est  origi- 
naire de  Hongrie;  selon  d’autres  il  a été  apporté  delà 
Calabre  par  saint  François-de-Paul  appelé  par  Louis  XI  ; 
enfin  , quelques-uns  prétendent  que  ce  fut  saint  Martin  , 
évêque  de  Tours  , quij’obtint  le  premier  dans  son  jardin. 
M.  de  La  (^uintiuye  enchérit  Sur  l’origine  de  cette  poire  , 
qu’il  fixe  au  commencement  du  christianisme  ; et  « à ce 
titre  , ajoute-t-il  en  agiiculteur  pieux , qette  poire  mérite 
le  respect  de  tous  les  jardiniers  chrétiens  » . 

Quoi  qu’il  en  soit  de  ces  opinions  diverses,  toullemonde 
est  d’accord  sur  la  beauté  , la  grosseur  et  l’excellente  qua- 
lité de  la  poire  de  bon-chélicn.  Elle  fait  la  ressource  et 
l’ornement  des  desserts  pendant  la  mauvaise  saison.  C’est 
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la  meilleure  des  poires  à cuire.  On  la  mange  aussi  crue  cl 
quelquefois  coupée  par  rouelles  avec  de  l’eau-de-vie  et  du 
sucre. 

Le  bon-chrétien  vert , le  bon-chrétien  doré , le  bon-chrétien 
. cHAuch  ou  sans  pépins , le  bon  chrétien-rond  ou  de  V ernon , 
le  bon-chrétien  long,  et  d’autres  que  l’on  trouve  dans  plu- 
sieurs catalogues  , ne  sont  que  des  modifications  du  même 
arbre , dues  à son  âge , à son  exposition , â la  nature  du 
terrain  où  il  est  planté  ,.etc. 

On  obtient  des  fruits  plus  gros  , par  la  greffe  .sur  le  gros 
râteau,  la  poire  de  livre , le  bon-chrétien  (Pété,  ou  en  greffant 
l’arbre  de  bon-chrétien  trois  fois  sur  lui-même.  Pour  don- 
ner à ces  fruits  yne  belle  couleur  on  les  découvre  en  cassant 
les  feuilles , et  on  arrose , par-dessus  les  feuilles , l’arbre 
entier  pendant  la  plus  grande  chaleur.  Une  terre  substan- 
tielle , fraîche  et  profonde  convient  à ce  poirier.  Il  faut 
élaguer  le  bois  à la  taille.  ] 

78.  Angélique  de  Bordeaux.  [Saint-Marcel , gros  franc- 
réal.  ] Cet  arbre  est  très-délicat  et  réussit  mal  sur  coignas- 
sier , sur  franc  même  il  n’est  pas  vigoureux.  Son  finit  est 
gros  ; sa  forme  imite  celle  du  bon-chrétien  d’hiver;  la 
queue  est  grosse , un  peu  charnue  à sa  naissance  ; la  chair 
est  cassante , et  dans  sa  parfaite  maturité  elle  devient  ten- 
dre ; l’eau  est  très-douce  et  sucrée  ; les  pépins  sont  bruns  , 
terminés  ep  pointe  longue  et  aiguë  : cette  poire  se  garde 
long-tems.  Elle  est  très-bonne  dans  les  terrains  chauds 
et  bien  exposés  ; elle  tire  sa  dénomination  de  son  pays 
natal. 

79.  Bon-Chrétien  d’Espagne.  Ce  poirier  se  greffe  sur 
franc  et  sur  coignassier.  Le  fruit  très-gros  ressemble  assez 
à celui  du  bon-chrétien  d'hiver,  mais  U est  plus  alongé, 
plus  pointu , et  ordinairement  mieux  fait.  Sa  peau  est 
toute  tiquetée  de  très-petits  points  bruns  , d’un  beau  rouge 
vif  du  côté  du  soleil  , du  côté  de  l’ombre  d’un  vert  qui 
devient  jaune-pâle  au  temsde  la  maturité  du  fruit;  sa  chair 
est  blanche  , semée  de  quelques  points  verdâtres , sèche  , 
dure  , cassante  ou  tendre , et  pleine  d’eau  suivant  les  années 
et  les  terrains.  Ce.  fruit  veut  une  terre  douce  et  légère  ; son 
eau  est  douce  , sucrée , d’assez  bon  goût , lorsque  l’arbre 
est  planté  dans  un  bon  terrain,  à une  bonne  Exposition  , 
et  lorsque  le  fruit  a acquis  une  parfaite  maturité  ; ses  pe- 
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))ins  sontlongs , pointus  , d’un  brun-clair  : sa  maturité  a 
lieu  en  novembre  et  décembre  : semblable  à la  première , 
elle  aime  mieux  les  provinces  du  midi  que  celles  du  nordv 
[ Cette  poire  n’a  guère  pour  elle  que  la  beauté  de  la  forme  , 
et  elle  n’est  généralement  bonne  que  cuite.  ] 

80.  Gractoli  , Bon-chrétien  d’eté.  [ gros  bon-chrétien 
d'été , duchesse.  ~\  L’arbre  est  fertile  : il  se  greffe  sur  franc  et 
sur  coignassier  ; les  boutons  à finiit  viennent  la  plupart  à 
l'extrémité  des  branches , ce  qui  mérite  attention  lorsqu’on 
taille  ce  poirier.  Son  fruit  est  gros;  sa  forme  imite  un  peu 
la  calebasse  ; la  queue  longue  de  près  de  5^  millimètres 
( 2 pouces)  , grosse  , charnue  , quelquefois  depuis  sa  nais- 
sance jusqu’au-delà  de  la  moitié  de  sa  longueur  : tout  ce 
fruit  est  anguleux  , bossu  comme  le  bon-chrétien  d’hiver. 
Sa  peau  est  lisse  , d’un  vert  très-clair  , tiquetée  de  points 
d'un  vert  foncé  ; elle  jaunit  au  tems  de  la  maturité  du  fruit  : 
sa  chair  est  blanche , tendre , demi-cassante  ; son  eau  est 
abondante^  sucrée  ; scs  pépins  sont  très-longs  et  d’un 
brun  très-clair.  Sa  maturité  est  vers  le  commencement  de 
septembre. 

81.  Bpn-Chrétien  d’étè  musqué.  L’arbre  est  délicat, 
même  étant  greffé  sur  franc  ; il  ne  se  greffe  point  sur  coi- 
gnassier. Le  fruit  est  de  moyenne  grosseur  ; il  est  plus 
long,  plus  ressemblant  à une  poire  de  coing  qu’à  une  poire 
de  bon-chrétien  d’hiver.  Quelquefois  il  est  assez  court  , 
figuré  en  poire  ; très-souvent  sa  forme  tient  un  peu  de  la 
calebasse.  La  peau  est  lisse,  jaune,  fouettée  de  rouge  aux 
endroits  où  elle  a été  frappée  du  soleil;  sa  chair  est  blan- 
che , parsemée  de  points  verdâtres , cassante.  L’eau  est  un 
peu  sucrée,  très-musquée , relevée  sans  àcreté;  les  pépins 
sont  bruns  , et  petits  : sa  maturité  est  à la  fin  d'août  et  au 
commencement  de  septembre.  C’est  un  beau  et  bon  fruit , 
mais  sujet  à se  fendre  et  à se  crevasser  avant  sa  maturité. 

82.  Marquise.  Ce  poirier  est^un  des  plus  vigoureux  ; il 
est  beau  , fertile , et  se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier. 
Le  fruit  est  gros  , alongé  en  pyramide.  Il  a peu  de  ressem- 
blance avec  Xobon-chrélicn  d’ hiver,  auquel  plusieurs  auteurs 
le  comparent,  étant  plus  pointu  vers  la  queue,  sans  bosse 
sur  sa  surface  et  n’étant  point  en  calebasse.  La  queue  est 
grosse  et  unie  : il  n'est  pas  rare  de  trouver  des  poires  de 
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marquise  de  8 centim.  (3  pouces)  de  diamètre  Sur  8 cen- 
timètres (3  pouces)  et  un  peu  plus  de  hauteur.  La  peau  est^ 
verte , très-tiquetée  de  points  d’un  vert  plus  foncé  ; elle  de- 
vient jaune  lorsque  le  fruit  mûrit;  la  chair  est  beurrée  et 
fondante  ; l’eau  est  sucrée , douce , quelquefois  un  peu  mus- 
quée ; les  pépins  sont  gros , terminés  en  pointe  aigue  : le 
tems  de  sa  maturité  est  en  novembre  et  en  décembre.  La 
grande  vigueur  de  l’arbre  exige  qu’on  le  charge  à la  taille. 

[ Ce  poirier  est  très-beau  en  espalier  à l’exposition  du 
levant  ou  du  couchant.  En  plein-vent  il  produit  beau- 
coup de  fruit , mais  leur  pesanteur  les  expose  h être  jetés 
à terre  par  les  vents.  Quelle  que  soit  la  forme  que  l’on 
«lonne  à cet  arbre  , il  demande  un  sol  léger  et  chaud.] 

83.  CoLMART.  Poire  manxe.  Ce  poirier  se  greffe  sur 
franc  et  sur  coignassier.  Le  fruit  est  très-gros , assez  aplati 
du  côté  de  la  tête  et  diminuant  de  grosseur  du  côté  de  la 
queue  , brune  , grosse.  Ce  fruit  est  plutôt  en  forme  de 
toupie  que  de  poire.  11  a de  la  ressemblance  avec  le  bon- 
chrétien  d’hiver , sur-tout  lorsqu’il  s’alonge.  Sa  peau  est 
très-fine  , verte , tiquetée  de  petits  points  bruns , et  devient 
un  peu  jaune  lorsque  le  fruit  mûrit  ; elle  est  légèrement 
fouettée  de  rouge  du  côté  du  soleil , elle  a quelcfiefois  un 
petit  œil  farineu.x  ou  blanchâtre  ; sa  chair  est  un  peu 
jaunâtre,  très-fine  , beurrée , fondante  , excellente  ; son  eau 
est  très-douce  , sucrée  et  d’un  goût  relevé  ; ses  pépins  sont 
bruns  , pointus , de  médiocre  grosseur.  Sa  maturité  est  de- 
puis le  mois*  de  janvier  jusqu’en  avril. 

, [ Les  fruits  de  ce  poirier  en  plein-vent  sont  sujets  à tom- 

ber avant  leur  maturité  à cause  de  leur  poids.  Il  aime  une 
bonne  exposition  et  un  sol  chaud  et  sans  humidité.] 

84.  ViRGOULEUSE.  [ Voire-glau  , virgule  , chamhrette  , 
hujalcuf.  Ces  trois  derniers  noms  ont  été  donnés  à cette 
variété  parce  qu’elle  fut  trouvée  par  le  marquis  de 
Chanibrelte  à Virgoulc  et  à Bujaleuf,  villages  de  l’ancien 
Limosin , aujourd'hui  département  de  la  Haute-Vienne.  La 
virgoiileusc  et  le  colmart  sont  les  deux  meilleures  poires  d’hi- 
ver.] L’arbre  est  un  des  plus  vigoureux  poiriers  , lent  à se 
mettre  à fruit , mais  fertile , peu  difficile  quant  au  terrain 
et  h l’exposition  ; cependant  l’espalier  du  midi  lui  convient 
peu  , parce  que  son  fruit  s’y  crevassa  et  s’y  défigure.  Il  se 
greffe  sur  franc  et  sur  coignassier,  [Greffé  sur  l’aubépinj 
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il  produit  des  fniits  jaunes  ; placé  au  nord , il  ne  donne  que 
du  feuillage.  Il  n'aime  ni  les  expositions  trop  chaudes  ni 
celles  (jui  sont  trop  froides  ; la  position  la  plus  convenable 
est  en  espalier  au  lev'ant.  S il  est  protégé  par  l’ombre  d un 
grand  arbre  placé  à quelque  distance  , scs  fniits  sont 
plus  beaux  et  plus  sains.]  La  poii-e  est  grosse  et  d une  assez 
belle  forme.  La  queue  est  courte  et  un  peu  charnue  à sa 
naissance;  elle  se  détache  aisément  de  la  branche.  La  peau 
est  lisse , semée  de  ([uelques  petits  points  roux  ; d'abord 
elle  est  verte , ensuite  elle  devient  jaune  presque  citron  , 
et  en  mûrissant  elle  prend  ordinairement  une  légère  teinte 
rougeâtre  du  côté  du  soleil  , quelquefois  elle  se  colore 
assez  , sur-tout  en  espalier;  la  chair  est  tendre,  beurrée  , 
fondante  ; elle  contracte  facilement  l’odeur  des  choses  sur 
lesquelles  elle  a mûri:  l’eau  est  abondante,  douce,  sucrée  , 
relevée  ; quel(|ues-uns  lui  reprochent  un  petit  goût  de  cire  : 
les  pépins  sont  longs  , arrondis  et  bruns.  Sa  maturité  est 
depuis  la  fin  de  novembre  jusqu’à  la  fin  de  janvier. 

85.  Saint-Germain,  Inconnue  l.a  Fare.  [ Cette  variété 
a été  découverte  dans  la  forêt  de  Saint-Germain-en-Laye , 
près  de  la  petite  rivière  de  la  Fare.  C’est  un  bel  arbre  et  qui 
charge  beaucoup  : en-plein-vent  ses  fniits  sont  plus  petits 
qu’en  toute  autre  position.  ] Ce  poirier  est  vigoureux  et 
très-fertile  : il  se  grefi'e  sur  franc  et  sur  coignassier.  Le 
fruit  est  gros  et  alongé;  la  queue  est  bnme,  gro.sse  à .son 
extrémité , et  plantée  souvent  obliquement  sous  une  espèce 
de  bosse  ; tout  le  fruit  est  presque  toujours  relevé*  de- 
bosses  et  de  côtes.  Sa  peau  est  verte  , assez  rude  , ti- 
quetée de  brun,  souvent  marquée  de  grandes  taches 
roussâtres , sur-tout  vers  l’œil  ; elle  jaunit  lorsque  le  fruit 
mûrit.  Sa  chair  est  blanche  , très-beurrée  et  fondante  , 
quoiqu’elle  ne  soit  pas  très-fine  ; elle  est  sujette  à avoir 
beaucoup  de  petites  pierres  sous  la  peau  et  auprès  des  pé- 
pins , lorsque  l’arbre  est  planté  dans  un  terrain  sec  qui  ne 
convient  pas  à ce  poirier.  Jiftnais  elle  ne  devient  molle  ; son 
eau  est  très-abondante  et  excellente  , lorsqu'elle  n’a  d’aigie 
que  ce  qu’il  en  faut  pour  rctever  agréablement  son  goût  ; 
ses  pépins  sont  gros , longs  , pointus , un  peu  courbés  vers 
la  pointe  , bruns.  Pille  commence  à mûrir  en  novembre;  il 
s’en  conserve  jusqu’en  mars  et  quelquefois  en  avril. 

86.  Louisebohhe,  [ressemble  beaucoup  au  Hl.-^ermainf 
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U est  plus  uni,  à peau  douce  et  lisse  ; d’abord  vert,  U 
devient  blanchâtre  lorsqu’il  est  mûr]  : sa  maturité  est  en 
novembre  et  décembre.  C’est  un  fruit  très-médiocre  dans 
les  terrains  qui  ne  lui  sont  pas  propres , tels  sont  les  terrains 
froids  et  humides. 

87.  IaipÉKiAi.E  A FEUILLES  DE  CHÊNE.  Ce  poirier  est  très- 

vigoureux;  il  se  greffe"  sur  franc  et  sur  coignassier.  [Le 
fruit  ressemble  à une  petite  virgouleuse , mais  il  est  moins 
bon.]  , 

88.  Pastorale.  Musette  d’automne.  Pe/it  râteau.  Ce 
poirier  se  grefle  mieux  sur  franc  que  sur  coignassier.  Son 
fruit  est  gros  et  long , il  est  renflé  vers  le  milieu  ; la  queud 
est  longue  , grosse , charnue  à sa  naissance , et  quelquefois 
garnie  d’un  gros  bourrelet  en  spirale  ; sa  peau  est  grisâtre , 
jaunit  au  tems  de  la  maturité  du  fruit , elle  est  semée  de 
taches  rousses  ; sa  chair  est  demi-fondante , ordinairement 
sans  pierres  et  sans  marc  ; son  eau  est  un  peu  musquée  et 
très-bonne  ; ses  pépins  sont  larges  et  courts:  sa  maturité  est 
en  octobre , novembre  et  décembre. 

89.  Catillac  [ ou  Cadillac  , râteau  gris.  Cet  arbre 

charge  beaucoup  en  plein  vent,  piais  ses  branches  ne 
peuvent  soutenir  le  poids  de  ses  fruits  ; on  le  met  en 
buisson  ou  en  contre-espalier  et  on  le  soutient  par  un 
treillage.  ] Ce  poirier  est  très-vigoureux  ; il  se  grefle  sur 
franc  mieux  que  sur  coignassier.  Le  fruit  est  très-gros , 
ordinairement  d’une  forme  approchant  de  la-calebasse;  la 
queue  est  grosse  et  un  peu  charnue  à sa  naissance;  sa  peau 
est  grise,  devient  d’un  jaune  pâle  lorsque  le  fruit  mûrit, 
légèrement  teint»  de  rouge  brun  du  côté  du  soleil , toute 
tiquetée  de  petits  points  roux;, sa  chair  est  blanche,  très- 
bonne  cuite  , elle  prend  une  belle  coulçur  au  feu  ;‘  ses 
pépins scmt d’un  brun  clair,  petits  et  longs.  Cette  poire  se 
conserve  depuis  le  mois  de  novembre  jusqu'en  mai.  [ Ce 
n’est  qu’à  force  de  sucre  que  l’(A  parvient  à corriger  l'àcreté 
de  cette  poire.  ] v 

90.  Bellissime  d’hiver,  ^ par  quelques-uns  téton  de 
V énus  et  catillac;  il  demande  les  mêmes  précautions  que 
le  précédent.  ] La  bellissime  d’hiver  est  plus  grosse  que  le 
catiÛac,  sa  forme  est  presque  ronde  ; sa  queue  est  grosse  et 
courte  : sa  peau  est  lisse;  le  côté  du  sofeil^  est  d’un  beau 
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rouge  tiqueté  de  gris  clair , le  côté  de  l’ombre  est  jaune 
tiqueté  de  fauve  ; sa  chair  est  tendre , sans  pierres , très- 
luoelleuse  étant  cuite  ; son  eau  est  douce  ^ abondante , 
sans  àcreté , relevée  d’un  petit  goût  de  sauvageon.  Cette 
poire  dont  le  nom  convient  bien  à sa  grosseur  extraordi- 
naire et  à la  beauté  de  ses  couleurs,  se  conserve  jusqu'en 
mai  ; elle  est  beaucoup  meilleure  cuite  sous  la  cloche 
que  le  catillac  ; on  peut  même  qji  faire  d’assez  bonnes 
compotes. 

gi.  Livre.  [ Poire  de  liyre , gros  râteau  gris,  poire 
d’amour.  Le  bois  de  ce  poirier  est  fort  gros.  Il  doit  être 
mis  en  espalier  ou  en  buisson  et  dans  une  terre  profonde  , 
substantielle  et  fraîche.  ] Cet  arbre  est  très-vigoureux 
étant  greffé  sur  franc;  mais  il  ne  réussit  point  sur  coignas- 
sier.  Le  fruit  est  très-gros,  aplati  suivant  sa  longueur;  la 
queue  est  un  peu  charnue  à sa  naissance , grosse  et 
longue  de  plus  de  27  millimètres  ( i pouce  ) ; la  peau 
est  verte , jaunit  un  peu  Iqj'sque  le  fruit  mûrit  , mais 
elle  est  tellement  tavelée  de  points  et  de  taches  rouges 
qu’on  aperçoit  à peine  la  couleur;  la  chair  est  bonne  cuite, 
lorsque  la  maturité  en  a'  adouci  l’eau.  Cette  grosse  poire 
rnûrit  en  décembre,  janvier  et  février. 

92.  Trésor  d'amour.  [Amour,  poire  (Punion  en  Angle- 
terre. ] Cette  poire  est  la  plus  grosse  de  toutes.  Sur  les  pleins 
vents  elle  a communément  1 1 centimètres  ( 4 pouces  ) de 
diamètre  sur  12  centimèt.  (4  pouces  et  demil  de  hauteur, 
et  souvent  il  s’en  trouve  de  plus  grosses  ; celles  .d’espalier 
ou  de  buisson  sont  encore  d’un  volume  plus  considérable  : 
la  forme  en  est  ordinairement  alongée , renflée  par  '^le 
milieu;  la  queue  est  fort  grosse , longue  d’environ  27  mill. 
( I pouce')  ; la  peau  est  un  peu  rude  au  toucher,  d’un 
jaune  citron  , tellement  tavelée  de  jaune  brun  ou  de  fauVe 
qu’on  n’aperçoit  presque  point  la  couleur  jaune  ; la  chair 
est  blanche , «sans  aucune  pierres,  tendre,  presque  fon- 
dante quand  elle  est  mûre  ; l’eau  est  abondante  , douce , 
sans  aucun  goût  d’àcreté  ni  de  sauvageon  ; les  pépins  sont 
très  menus  et  très-alongés.  Cette  poire , assez  douce  pour 
être  mangée  crue'par  ceux  dont  le  goût  n’est  pas  difficile, 
^est  excellente  cuite  et  de  beaucoup  préférable  aux  poires 
de  catillac  livre:  elle  commence  à mûrir  en  décembre. 
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et  il  s’en  conserve  jusqu’en  mars.  L’arbre  est  trop  vigou- 
reux pour  subsister  sur  coignassier. 

93.  Tonnkau.  Ce  poirier  esi  vigoureux,  et  se  greffe  sur 
franc  et  sur  coignassier.  Son  fruit  est  très-gros  et  d’ulie 
forme  un  peu  approchante  de  celle  d’un  tonneau  d’où  il  a 
pris  son  nom  : la  peau  est  verte  du  côté  de  l’ombre,  elle 
jaunit  lorsque  le  fruit  mûrit,  1e  côté  du  soleil  est  d’un  beau 
rouge  vif;  la  chair  est  très-blanche;  les  pépins  sont  noirs, 
plats  : sa  maturité  est  en  février  et  etf  mars.  Ce  beau 
fruit , après  avoir  orné  les  desserts , est  excellent  cuit  et  en 
compotes. 

94.  Poire  de  Naples,  [ ou  Naples  ; par  les  Anglais  , 
Saint-Germain  de  Pâques.  Le  buisson  ou  l’entonnoir  est  la 
forme  la  mieux  appropriée  à la  nature  de  ce  poirier.  ] Il  est 
vigoureux  et  fertile,  se  grefl'e  sur  franc  et  sur  coignassier. 
Le  fruit  est  de  moyenne  grosseur , un  peu  figuré  en  cale- 
basse : sa  peau  est  lisse , Verdâtre , devient  jaune  lorsque  le 
fruit  est  en  maturité,  elle  se  teint  légèrement  de  rouge-biun 
du  côté  du  soleil  : sa  chafr  Æt  demi-cassante , quelquefois 
un  peu  beurrée , sans  pierres  : son  eau  est  douce  et  assez 
agréable  pour  la  saison  où  ce  fruit  mûrit  ; ses  pépins  sont 
gros  : sa  maturité  est  en  février  et  mars. 

g5.  Vigne.  Demoiselle.  Cet  arbre  est  assez  vigoureux  : 
il  se  greffe  sur  franc  et  sur  coignassier.  Le  fruit  est  petit 
et  à peu  près  pyriforme;  la  peau  est  rude , d’un  gi^s-brun  ; 
le  côté  du  soleil  prend  en  quelques  endroits  une  légère 
teinte  rougeàtré  tiquetée  de  petits  points  gris  ; la  chair 
est  beurrée , un  peu  fondante  ; elle  devient  molle  si  le 
fruit  n’a  pas  été  cueilli  avant  sa  maturité , ou  pâteiïse  si 
on  le  laisse  trop  mûrir  dans  la  fruiterie  ; l’eau  est  fort  bonne , 
d’un  goût  très-relevé^  les  pépins  sont  noirs,  gros  : sa  matu- 
rité dans  le  mois  d’octobre. 

96..  Poire  a deux  têtes  ou  a deux  yeux.  Cette  poire  est 
d’une  moyenne  grosseur,  d’une  forme  approchant  de  celle 
de  toupie  ; la  queue  est  grosse,  sbuv'cnt  un  peu  charnue  à 
sa  naissance , implantée  obliquement  dans  le  fruit  et  recou- 
verte d’un  côvté  par  une  avance  de  chair;  l’œil  est  gros, 
ovale,  comme  divisé  en  deux , d’où  cette  poire  a pris  le  nom 
de  deux  têtes  ou  de  deux  yeux;  sa  peau  est  assez  unie , d’un 
vert  tirant  sur  le  jaune  du  côté  de  l’ombre , lavé  de  rouge-» 
brun  du  côté  du  soleil  ; souvent  vers  la  queue  il  y a une 
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tache  assez  étendue  , fauve  , rude  au  toucher;  la  chair  est 
blanche , peu  délicate;  l’eau  assez  abondante  et  un  peu  par- 
fumée , mais  souvent  un  peu  âcre  ; les  pépins  sont  noirs  : 
elle  mûrit  à la  fin  de  juillet , et  peut  être  comparée  pour  la 
bonté  aux  poires  de  cette  saison. 

97.  CitAT-BnusLK , \^petit  Taiytiiii , pucel/e  de  Sain/onge. 
Cette  jolie  poire  orne  les  tables  pemlant  l’hiver  et  devient 
bonne  à cuire  o»i  à faire  des  compotes  en  lévrier  ou  en 
mars.  ] Elle  est  de  grosseur*mo3'enne  , pyrilorme  , un  peu 
alongée;  la  queue,  grosse  à son  extrémité,  a les  mêmes 
couleurs  que  le  fruit;  la  peau  est  Irês-lisse  et  luisante , d’un 
beau  rouge-clair , mais  vif,  qui  s’affaiblit  en  approchant  des 
endroits  qui  n'ont  point  été  frappés  du  soleil , et  (|ui  sont 
d’un  jaune-citron;  la  chair  est  fine,  sans  pierres,  et  prend 
au  feu  une  très-belle  couleur  rouge;  les  pépins  sont  noirs. 

98.  Saint-Pére  ou  Saint-Pair.  Cette  poire  est  de 
moyenne  grosseur,  presque  pyrifonne;  la  peau,  un  peu 
rude  au  toucher , est  partout  d’un  jaune  tirant  sur  la  cou- 
leur de  bois  ou  couleur  de  cannelle;  la  chair  est  blanche, 
tendre;  l’eau  est  abondiyite , et  dans  la  parfaite  maturité  du 
fruit  elle  s’adoucit  assez  pour  qu’on  puisse  le  manger  cru  : 
il  est  excellent  cuit  et  en  compote  ; les  pépins  sont  pointus, 
gros , d’un  brun  foncé  : cette  poire  commence  à mûrir  en 
mars,  et  on  en  conserve  jusqu’en  juin. 

99.  Trouvé.  [Troui>é  de  montagne,  poire  de  prince.  Ce 
poirier  esi  rarement  bien  fertile.]  Le  fruit  est  de  moyenne 
grosseur;  sa  foime  est  pyrifonne  régulière;  la  queue  est 
grosse  à son  extrémité,  un  peu  charnueàsa  naissance  ; sa  peau 
est  fine  , d’un  rouge  vif  et  assez  foncé  du  côté  du  soleil , le 
côté  de  l’ombre  est  d’un  jaune-citron,  quelquefois  lavé  ou 
fouetté  d’un  rouge-clair,  partout  elle  est  tiquetée  de  très- 
petit»  points  qui  sont  rouges  sur  le  jaune  et  d’un  gris-clair 
sur  le  rouge;  sa  chair  est  d un  blanc  ^m  peu  jaune,  cas- 
sante ; son  eau  est  abondante , sucrée  et  agréable  lorsque 
le  fruit  est  bien  mûr;  ses  pépins  sont  bruns  et  courts  : celle 
po/re,  très-agréable  à la  vue,  se  mange  cuite  et  en  com- 
potes , en  janvier , février  et  mars  : on  en  conseiTe  quel- 
ques-unes jusqu’en  avril. 

100.  Sarasin.  Poire  de  moyenne  gro.sseur,  assez  grosse 
dans  un  bon  terrain.  Sa  forme  peu  régulière  est  alongée;  la 
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queue  est  assez  grosse;  la  peau  du  côl^  du  soleil  est  lavée 
d’uu  rouge-brun  tiqueté  de  points  gris,  le  côté  de  l’ombre 
est  vert , s’éclaircit  à mesure  que  le  fruit  approche  de  sa 
maturité , et  devient  d u©  jaune-pâle  ; la  chair  est  blanche , 
presque  beurrée  dans  sa  parfaite  maturité;  l’eau  est  sucrée, 
relevée , un  peu  parfumée  ; les  pépins  sont  noirs  , longs , 
pointus  : cette  poire  est  excellente  cuite  et  en  compotes  ; 
elle  se  garde  plus  long-tems  qu’aucune  autre  poire,  etmème 
d’une  année  à une  autre;  elle»  est  fort  bonne  crue  : il  y a 
peu  de  poirier  (\\x\  mérite  autant  que  celui-ci  d’être  cultivé. 

101.  Si'LVANCHE,  poire  syhange.  Cette  po;>e  a été  trouvée 
dans  les  bois  du  pays  Messin  ; elle  ne  se  gretl’e  que  sur  franc; 
c’est  une  poire  délicieuse  qui  à un  parfum  exquia  joiÿt 
toutes  les  qualités  d’une  excellente */7o/re  .•  c'est  un  fruit 
d’automne.  Cet  arbre  est  fort  et  vigoureux;  il  a le  port  de 
celui  de  la  virgouleuse;  le  fruit  en  est  plus  gros , recourbé 
vers  la  queue , la  peau  fine , la  chair  fondante;  la  poire  est 
plus  concave  vers  la  queue  et  plus  aplatie  du  côté  de  l’œil 
que  le  beurré. 

102.  [Poire  Chaptal.  Cette  nouvelle  variété , déjà  indi- 

quée dans  l'article  précédent,  a été*découverte , il  y a quatre 
ans , dans  la  pépinière  du  Luxembourg  à Paris,  par M . Hervy , 
directeur  de  ce  bel  établissement.  La  forme  du  frufr^st 
celle  d’un  beau  cotmart;  il  est  d’abord  rougeâtre  et  c^pSrt 
d’un  duvet  blanc , devient  verdâtre  en  grossissant  et  prend 
une  couleur  de  jaune-clair  lorsqu’il  commence  à mûrir; 
son  eau  a un  goût  fort  acidulé  et  sucré  qui  la  rend  à demi- 
fondante.  * 

Conservation  des  poires.  /^.Récolte  des  fruits.  F',  aussi 
Raisiné  et  Confitures.  ] 2 

Poires  tapées.  On  n’emploie  comntunément  pour  ‘cet  . 
usage  que  les  poires  de  rousselet,  de  beurré  dt Angleterre , de 
doyenné,  de  beurré,  de  messire-jean , ou  de  martin-iec  : la 
prodlière  espèce  esf  à préférer.  On  les  cueille  un  peu  avant  ’ 
leur  maturité  ; il  faut  choisir  pour  cela  un  beau  jour  et  leur 
conserver  leur  queue.  On  les  fait  cuire  dans  un  chau^fon 
d’eau  Jhiouillante  jusqu’à  ce  quelles  mollissent  un  peu'; 
ensuite  on  les  met  sur  des  claies  pour  les  faire  égoutter, 
puis  on  les  pèle , et  On  les  range  sur  des  plats  la  queue  en 
haut...  Elles  jettent  alors  une  espèce  de  sirop  qu'on  met 
à pai;t  : on  arrange  de  nouveau , et  dans  la  même  position  *, 
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ces  poires  sur  une  cl<iie , et  on  les  porte  ainsi  dans  un  Tour 
d’oii  on  vient  de  tirer  le  pain  , ou  écliaullé  à un  degré  à peu 
près  seniblalile  : on  les  y laisse  pendant  douze  heures  j on  les 
retire  pour  les  tremper  dans  le  sirop  que  l’on  a édulcoré  avec 
du  sucre , auquel  on  joint  quelquel'ois  un  peu  de  cannelle  et 
de  girofle , et  même  un  peu  d’eau-de-vie;  on  expose  de  nou- 
veau ces  poires  enduites  de  sirop  dans  le  four,  qui  doit  être 
un  peu  moins  chaud  ([ue  la  prenÿère  fois  : on  réitère  l’opéra- 
tion trois  fois  de  suite,  c’est-à-dire  qu’il  faut  deux  couches 
de  vernis  de  sirop  et  trois  cuites.  On  les  laisse  dans  le  four , 
à la  troisième  cuisson , assez  long-tems  pour  qu’elles  se 
sèchent  sullisamment , ce  que  l’on  t'onnaît  lorsqu’elles  ont 
une  couleur  de  café  clair,  et  que  la  chair  est  ferme  et 
transparente;  enfin,  lorsqu’elles  sont  bien  refroidies,  on 
les  enferme  dans  des  boites  garnies  de  papier  blanc  , et  on 
les  conserve  dans  un  lieu  très-sec.  Quelques-uns  font  bouillir 
les  pelures  dans  la  meme  eau  jusqu’à,  ce  qu’on  puisse  en 
exprimer  le  jus  en  les  pressant  dans  lyie  passoire  ou  tlans 
un  linge  clair  et  blanc  : on  remet  bouillir  ce  jus  exprimé 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à un  sirop  épais , qui  sert  ensuite 
pour  tremper  les  poires.  (R.  et  S.  ) 

POIRÉ.  r.PoiRiKJi.  (S.) 

POIRE  DETERRE.  F.  TonNAMBoua.  (S.) 

POIREAU , ou  PORREAU  , ou  POl  RREAU , allium 
porrum.  [On  l’appelle  aussi  /ail à fiinû/ues.  C’est  une  plante 
potagère  de  la  famille  des  asphodèles.  Quelques  auteurs  la 
font  originaire  de  Suisse  ; cela  peut  être’,  mais  je  l’ai  trou- 
vée en  abondance  da*ns  plusieurs  îlots  inhabités  de  l'/Vi- 
chipel  grec.  L’on  sait  que  le  poireau  est  bisannuel,  que 
sa  tige  est  droite  et  ferme  , que  ses  fleurs  naissent  en 
ombelle  au  sommet  de  la  fige,  et  que  sa  bujbe  se  compose, 
de  tuniques  blanches  ; l’on  sait  aussi  que  la  partie  de  la 
plante  enfoncée  dans  la  terre  est  blanche  et  tendre,  tandis 
que  le  reste  est  d’un  vert  qui  a donné  lieu  au  dicton  trivial,  . 
rert  comme  poireau;  l’on  sait  enfin  que  Ic  /jo/reou  est  d’un 
usage  journalier  dans  les  cuisines  comme  assaisonnement, 
et  sur-tout  pour  donner  du  goût  au  bouillon.  ] 

Celte  espèce,  de  poireau  est  appelée  longue  , pour  la  dis- 
tinguer d’une  variété  nommée  courte,  c’est-à-dire,  dont  la 
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partie  que  l’on  mange  est  moins  alongée.  Cette  variété  ré- 
siste mieux  aux  gelées  que  l’espèce  longue. 

On  sème  le  poireau  comme  l'oignon  à la  fin  de  l’hiver  , 
chacun  suivant  son  climat.  Lorsque  le  semis  est  un  peu 
fort  il  est  tems  de  le  Replanter.  La  veille  de  l’opération 
on  arrose  largement  la  porelte , afin  d’en  faciliter  l’extraction 
le  lendemain.  Dans  les  jardins  à planches,  on  plante  les 
raies  de  poireaux  à i(i  ou«i  centimètres  (6  ou  8 pouces  ) 
de  distance , et  on  espace  de  la  même  manière  les  pieds  les 
uns  des  autres.  Dans  les  climats  méridionaux  où  l’on  est 
obligé  d’arroser  par  irrigation  , fados  porte  ordinairement 
32  centimètres  ( i pied  ) de  largeur;  mais  pour  ménager  le 
terrain  on  rapproche  les  pieds  à lo  centimètres  (4  pouces), 
et  quelques  jardiniers  plantent  des  deux  côtés  de  fados  , ce 
qui  gène  beaucoup  le  travail  quand  l’on  veut  que  la  place 
de  fados  devienne  celle  de  la  rigole  par  laquelle  feau  coule  ; 
il  vaut  beaucoup  mieux  ne  planter  que  d’un  seul  côté  , et 
travailler  plus  souvent  la  terre.  Cette  plante  demande  de  fré- 
quens  arrosemens  pendant  l’été,  et  qu’on  coupe  deu.x  à trois 
fois  ses  feuilles  , afin  qu’il  en  repousse  de  nouvelles,  et  afin 
de  faire  grossir  les  parties  bulbeuses. 

Lorsque  les  poireaux  sont  plantés , on  donne  une  forte 
mouillure  qui  entraîne  la  terre  dans  les  trous  que  l’on  avait 
laissés  ouvei  ts.  On  se  sert  de  la  houlette  ou  du  plantoir  pour 
mettre  en  terre  les  poireaux  , et  on  les  enfonce  à peu  près 
à la  profondeur  de  i6  centimètres  (6  pouces). 

A l’approche  des  grands  froids  , chacun  suivant  son 
climat  , on  enlève  de  terre  tous  les  poireaux  de  l’espèce 
longue  et  on  les  enterré  dans  ce  rpi’on  appelle  le  Jardin 
d'hiver  très-près  les  uns  des  autres  ; on  peut  encore  ouvrir 
une  fo.sse  dans  une  partie  du  jardin  , et  enterrer  les  poireaux 
jusqu’au.x  feuilles  , et  rang  par  rang,,  en  les  séparant  avec 
*un  peu  de  ten  e;  pendant  les  froid.s  rigoureux  on  les  cou- 
vre avec  beaucoup  de  paille  de  litière.  Dans  les  provinces 
du  midi  cette  précaution  est  ordinairement  inutile  ; mais 
si  réellement  le  froid  se  fait  sentir  , on  ne  la  négligera  pas. 
Après  l'hiver , toujours  dans  les  provinces  méridionales , 
on  consommera  les  poireaux  que  fon  aura  conservés  , et  on 
laissera  en  placé  et  à 32  centimètiés  ( i pied  ) de  distance 
i:eux  qui  sont  destinés  à monter  en  graine  ; mais  si  la  place 
qu’ils  occupent  est  essentielle  pour  les  semis  ou  plantations 
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d'autres  légumes  , rien  n’empêclie  qu'on  ne  les  transplante 
à la  tète  de  quelques  carreaux  ou  dans  un  coin  du  jardin. 
Dans  le  Nord  on  tire  de  la  fosse  les  poireaux  dont  on 
veut  avoir  tle  la  graine  et  on  les  plante  à demeure  après 
l’hiver. 

Loisque  la  graine  est  mûre  on  coupe  les  tiges  par  le 
pied,  on  les  secoue  sur  des  draps;  cette  première  graine 
est  la  meilleure , et  on  ne  doit  pas  la  mêler  a^ec  les  autres. 
Après  que  les  tiges  sont  restées  pendant  plusieurs  jours 
exposées  sur  les  draps  à la  grosse  ardeur  du  soleil  on  les 
secoue  de  nouveau  ; c’est  la  seconde  qualité  de  la  graine. 

La  tête  ensuite  froissée  dans  les  mains  donne  la  graine  de 
troisième  qualité  et  la  plus  médiocre,  La  première  graine 
se  conserve  pendant  deux  ans  bonne  à semer.  Elle  se  con- 
servera pendant  trois  ans , si  on  la  laisse  dans  ses  têtes  et 
si  ces  tèles  sont  suspendues  dans  un  lieu  sec. 

[ Le  ver  du  hanneton  détruit  quelquefois  les  poireaux. , 
et  dans  certaines  années  le  cœur  de  la  plante  est  sujet  à 
être  mangé  par  un  petit  ver  blanc.  Il  n’existe  point  de  re- 
mède contre  ce  dernier  acciilent  ; il  n’y  en  a point  d’autre 
pour  le  premier  que  de  chercher  le  gros  ver  au  pied  de  la  / 
plante. 

Le  poireau  effrite  extrêmement  le  terrain  où  il  a végété  ; 
il  faut  donc  répandre  abondamment  du  fumier  avant  que 
d établir  une  nouvelle  culture.]  (R.  et  S.) 

POIREF.  ou  BEl'TE , B^a  vulgaris.  Plante  bisannuelle, 
de  la  famille  des  a/rocAcs  , et  l’une  des  plus  communes  dans 
les  potagers:  Elle  croît  naturellement  dans  l'Europe  méri- 
rionale , particuliérement  sur  les  bords  de  la  mer.  Il  y a 
deux  variétés  de  cette  plante  ; la  blanche  et  la  rouge.  La 

Er’emière  est  la  seule  qui  soit  employée  dans  les  alin||||^. 

a culture  de  cette  plante  est  fort  aisée  : on  la  sème  en  bor- 
dures , en  planches  , par  rayons , ou  à la  volée  , soit  à 
demeure  , et  alors  on  éclaircit  les  plants  , soit  pour  être 
repiquée  lorsque  les  plants  ont  acquis  assez  de  force.  On 
sarcle  et  on  arrose  au  besoin  ; on  coupe  souvent  les  feuilles 
pour  en  faire  pousser  déplus  tendres  et  de  plus  succulentes. 

On  peut  semer  la  poirée  tous  les  mois  depuis  mars  jusqu’en 
août , et  cette  dernière  semée  est  celle  qui  rapporte  le  plus 
tût  et  le  plus  abondamment  au  printems  suivant  ; mais  il 
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faut  la  couvrir  pendant  les  gelées.  Ce  sont  les  larges  feuilles 
de  cette  plante  qui  servent  dans  les  cuisines. 

La  poiRÉE  A CARDES  OU  cARDE-poiRÉE  , ainsi  nommgp 
parce  que  l’on  mange  les  côtes  de  ses  feuilles  , comme  les 
cardons  et  le  céleri , B.  delà  , est  une  espèce  particulière , 
et  ce  n’est  guère  que  cette  espèce  qu’on  cultive  dans  les 
potagers,  il  y en  a deux  variétés  ; la  blanche  dont  les 
feuilles  ont  les  côtes  plus  larges  et  plus  tendres  , et  la 
demi-verte , moins  bonne,  mais  moins  sensible  aux  froids. 
On  sème  la  première  au  printems  pour  la  consommer  avant 
l’hiver.  On  en  conserve  quelques  pieds  au  moyen  de  bonnes 
couvertures , pour  donner  de  la  graine  l’année  suiv'ante.  La 
demi-verte  se  sème  à la  fin  de  juin  pour  être  repiquée  en 
août  à 21  centimètres  (8  pouces)  de  distance  en  tous  sens. 
On  la  couvi’e.  avec  de  la  terre  sèche  pendant  les  gelées  , 
comme  les  artichauts  , et  sa  carde  est  ordinairement  bonne 
à la  mi-mai.  • • 

Les  porte-graines  des  poirées  doivent  être  soutenues  par 
des  échalas.  La  graine  est  mûre  quand  elle  passe  du  vert  à 
une  teinte  cendrée  ou  roussàtre  ; on  la  fait  sécher  au  soleil  j 
elle  se  conserve  pendant  près  de  dix  ans. 

Le  célèbre  chimiste  Marcgraf  a tiré  de  a4  décagrammès 
(demi-livre)  de  racines  de  poirée  à cardes  i5  gram.  (une 
demi-once)  de  sucre  pur.  (S.) 

POIS.  l^Pisum  sativum.  Plante  légumineuse  et  annuelle, 
qui  est  une  des  ressources  les  plus  généralement  employées 
dans  l’économie  rurale  et  domestique.  C’est  un  des  alimens 
les  plus  communs  pour  les  hommes  et  une  excellente  nour- 
riture pour  les  animaux.  Le  pois  se  houve  dans  l’état  de 
sauvage  au  midi  de  la  France,  et  les  nombreuses  variétés 
(k|d  l’espèce  s’est , pour  ainsi  dire,  enrichie  attestent  l’an- 
CTOueté  de  sa  culture. 

J’ai  dit  à l’article  Haricot  que  je  m’étais  fort  occupé  de 
la  culture  des  plantes  légumineuses  et  que  je  m’étais  plu  à 
réunir  toutes  les  variétés  connues.  Ce  que  je  vais  écrire  sur 
les  pois  est  donc  le  fiaiit  de  ma  longue  expérience  jardi- 
nière , et  je  ne  conserverai  du  travail  de  Rozier  que  ce  qui 
sera  conforme  à mes  observations.  ] 

Des  espèces  de  pois.  Ils  se  divisent  naturellement  en  deux 
classes  : la  première  comprend  les  pois  sans  parchemin  , 
c'est-à-dire  , ceux  dont  la  cosse  est  bonne  à manger  étant 
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Hicore  verte  ; la  seconde  renferme  les  pois  à parchemin  , 
dont  la  cosse  est  dure  et  coriace , et  ne  sert  pas  à l’aliment 
de  l'homme  , même  étant  nouvelle. 

I.  Des  Pois  s.a.ns  parchemin.  [ Pois  goulus  , pois  gour- 
mands, ( P.  sat.  excorlicutuni.  ) Les  cosses  de  ces  variétés 
sont  larges  , souvent  courbées  , tendres  et  sucrées.  L’on 
connaît  plusieurs  espèces  ou  , pour  mieux  dire  , plusieurs 
sous-variétés  de  pois  sans  parchemin , qui  montent  plus  ou 
moins.  L'une  de  ces  sous-variétés  a la  fleur  blanche  , la 
cosse  assez  grande  , et  1e  grain  blanc  et  inégal.  Une  autre  a 
les  fleurs  également  blanches  , mais  moins  nombreuses  et 
beaucoup  plus  larges.  Une  troisième  s’élève  plus  que  toutes 
les  autres , et  même  jusqu’à  2 mèt.  4o  cent.  (8  pieds)  ; ses 
fleurs  sont  rouges  et  ses  grains  en  partie  verts  et  en  partie 
rougeâtres  et  parsemés  de  points  violets  , ce  qui  a fait  don- 
ner à ce  pois , dans  plusieurs  contrées  de  la  France  , le  nom 
A' œil  de  perdrix.  Cette  plante  produit  beaucoup  ; ses  gousses 
sont  grandes,  mais  le  graiaa  un  peu  d’àcreté.  Le  poisj'aucille 
ou  corne  de  bélier  çsi\\nA\x{Te  pois  sans  parchemin.  Les  déno- 
minations qu’il  porte  indiquent  la  forme  des  gousses  nom- 
breuses,  longues  , larges  et  courbées  en  faucille.  J’ai  reçu 
d'Allemagne  une  très-belle  et  très-bonne  variété  de  pois 
sans  parchemin  , dont  les  grains  sont  gros , de  forme'  irré- 
gulière et  (fun  jaune-verdâtre,  quejquefois  tiqueté  de  gris 
de  lin. 

Il  y a aussi  des  pois  sans  parchemin , qui  s’élèvent  peu  , 
et  que  par  cette  raison  on  appelle  nains.  ] Les  pois  nains  à 
grains  blancs  portent  dès  fleurs  blanches  , et  les  gris  des 
fleurs  rouges  ; ils  diffèrent  de  tous  les  précédons  çar 
leurs  tiges  basses  et  par  leurs  cosses  moins  fortes.  Ces 
plantes  n’ont  pas  besoin  d’être  ramées. 

IL  Des  Pois  a parchemin.  1 . Pois  Michaud , et  dans  quel- 
ques provinces  pois  quarantin  , [ ou  de  quarante  jours. 
Michaud  est  le  nom  du  cultivateur  chez  qui  cette  variété  à 
pris  naissance.  ] Ce  pois  est  blanc , rond  , uni , assez  gros  , 
fort  tendre  , et  sucré  quand  il  est  mangé  en  vert.  Ses  tiges 
ne  s’élèvent  ordinairement  que  de  63  centimètres  à i mètre 
(2  ou  3 pieds)  de  hauteur  : on  l’a  nommé  quarantin,  parce 
qu’il  ne  reste  que  quarante  jours  pour  do»ner  son  fruit  , 
lorsqu’il  est  semé  après  f hiver.  Il  a produit  une  variété  que 
l’on  appelle  pois  michaud  de  Hollande  ou  pois  de  Francfort 
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et  qu'on  lui  préfère , parce  que  celui-ci  est  plus  hâtif  d'en- 
viron quinze  jours  ; sa  cosse  donne  plus  de  grains , et  elle 
est  plus  multipliée;  ses  pois  ont  une  qualité  supérieure  aux 
autres  , et  ses  tiges  étant  moins  hautes  sont  plus  propres 
pour  les  châssis. 

» Le  pois  miciiaud  aime  la  terre  douce  et  même  sablon- 
neuse ; il  est  moins  précoce  dans  les  terres  franches  et 
noires  ; il  fruité  mal  ou  point  du  tout  , ou  pourrit  dans  les 
terres  froides  et  humides.  Il  demande  à être  semé  un  peu 
épais. 

2.  Pp/s  Dominé.  [ Du  nom  du  jardinier  qui  l’a  fait  con- 

naître. C’est  la  variété  que  je  préférais  dans  la  culture  de 
mes  jardins.]  Il  est  le  plus  précoce  après  \emichaud , et  huit 
à dix  jours  sont  toute  la  différence  ; il  est  d’un  plus  grand 
produit , et  il  n'est  pas  si  délicat  sur  le  choix  du  sol.  Ses 
tiges  sont  plus  hautes  , ses  cosses  plus  grandes  et  plus 
garnies  : son  grain  est  blanc , aussi  gros  , moins  rond  et 
d'aussi  bonne  qualité.  , 

Le  pois  dominé  s’accommode  des  mêmes  terrains  que  le 
pois  michaud;  il  résiste  mieux  dans  les  terres  humides  et 
craint  moins  le  froid.  Il  demande  à être  semé  un  peu  clair. 

3.  Pois  Baron.  Baron  est  le  nom  du  cultivateur  dont 
les  soins  ont  produit  cette  variété.  ] II  s’élève  à la  hau- 
teur du  pois  miéhaud ;^sa  qualité  n’est  pas  meilleure  dans 
les  provinces  du  midi  que  dans  celles  du  nord , mais  il 
produit  beaucoup  dans  les  premières  : sa  cosse  est  petite , 
son  grain  petit , sa  saveur  agréable  comme  les  deux  pré- 
cédons. Il  est  presqu  aussi  précoce  que  le  précédent. 

4.  Pois  Suisse  ou  grosse  cosse  hâtive.  Il  est  plus  dur , 
Craint  moins  les  rigueurs  des  saisons  que  les  précédons.  Il 
ne  fait  qu’une  seule  tige , ses  cosses  sont  très-multipliées', 
grosses  , longues  , bien  fournies  de  grains  ; les  grains  sont 
d’une  couleur  jaune  tirant  sur  le  vert,  et  ronds  : il  demande 
une  bonne  terre. 

ô.  Pois  commun.  Ainsi  nommé,  parce  qu’il  est  le  plus 
. cultivé  et  dans  les  champs  et  dans  les  jardins.  Ib  est  de 
moyenne  grosseur , de  couleur  roussâtre , un  peu  aplati 
sur  les  côtés  , parce  qu’il  est  resserré  dans  la  cosse'  qui  en 
est  e.\actemei*t  rempli.  Cette  espèce  ne  produit  qu’une 
seule  tige. 

G.  Pois  carré  blanc.  Sa  couleur  et  sa  forme  ont  déterminé 
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«on  nom  ; sa  couleur  est  blanche , sa  pulpe  tendre  et  moel- 
leuse , sa  saveur  très-sucrée  ; sa  forme  plus  caiTee  que, 
ronde  : la  tige  se  multiplie , s’élève  fort  haut  ; elle  est  lente 
à se  mettre  à fruit. 

’j.  Pois  carré  vert.  Semblable  au  précédent;  il  donne 
plusieurs  tiges  : ils  n'aiment  ni  l’un  ni  l’autre  les  terres 
fortes. -"Ce  dernier  diffère  de  l’autre  par  sa  couleur  , il  lui 
’ est  inférieur  en  vert,  et  d’un  mérite  égale  en  sec  pour  les 
purées. 

8.  Pois  normand.  Ce  pois  ale  mérite  des  deux  précé- 
dens  quant  à la  qualité  : comme  il  a la  peau  fort  mince , il 
rend  plus  en  purée  que  le  carré  vert;  il  ne  fait  qu’une  seule 
tige  : ses  fleurs  sont  sujettes  à couler  : il  retient  peu  et  aime 
la  terre  substantielle. 

g.  Pois  vert  d’ .Angleterre.  Ce  pois  est  véritablement  esti- 
mable : sa  tige  s’élève  fort  haut , elle  est  garnie  de  fleurs 
depuis  le  bas  jusqu’en  haut,  et  elles  ne  coulent  point  ; la 
cosse  est  grosse , pleine  ; ses  grains  sont  très-gros  , cl’un 
vert  tirant  sur  le  blanc , d’une  forme  alongée  et  presque 
ovale  : ces  pois  sont  très-bons  en  vert  et  en  purée  ; on  peut 
les  semer  en  tous  tenu». 

lo.  Pois  carré  à cul  noir.  Sa  tige  s’élève  beaucoup  moînsi 
haut  que  celle  du  précédent  ; il  fournit  abondamment  de» 
fleurs.  Le  fruit  est  de  couleur  verte,  et  le  point  ombilical 
est  de  couleur  noire  ; sa  forme  est  carrée  : il  est  bon  erv 
vert  et  en  purée.  On  connaît  une  variété  de  celui-ci  dont 
le  grain  est  de  forme  ronde  , ce  qui  l’a  fait  nommer  cul  noir 
rond;  sa  couleur  e.st  roussâtre  : cette  variété  est  à tou» 
égards  inférieure  à son  type. 

I l . Pois  de  Clamart,  ou  carré ^/î.'Sa  tige  est  de  hauteur 
médiocre , ses  grains  au  nombre  de  dix  ou  de  douze  dan» 
la  même  cosse  sont  très-serrés  les  uns  contre  les  autres  ; 
cette  compression  les  aplatit  sur  deux  faces  , et  les  fait 

{iresque  ressembler  aux  pois  carrés.  Ils  varient  quant  à 
a couleur  qui  est  blanche-rousse  dans  les  uns  et  verte 
dans  les  autres  : quoique  les  grains  soient  petits  , la  culture 
de  cette  espèce  est  d’un  bon  produit  ; le  grain  est  tendre  « 
sucré , excellent. 

11.  [Po/s  lauréat.  Variété  du  dominé,  mais  moins  hâtive. 
i3.  Pois  d’Angleterre,  pois  moelleux,  moelle  de  bœuf, 
Excellente  variété.  Les  grains  restent  toujours  tendre» 
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et  moelleux  jusqu’il  letir.  maturité  , et  secs  ils  font  diC 
tics-honne  purée.  La  plante  s’élève  très-liaut  et  produit 
beaucoup.] 

14.  Pois  nain  , P.  umtum.  Sa  tige  est  droite  , haute  de 

3?.  à 4»^  centimètres  (ra  h i8  pouces)  ; ses  feuilles  sont 
d’un  vert  plus  foncé  que  celles  des  ordinaires  et  plus 
petites  ; scS  fleurs  plus  petites  sont  souvent  blanches  ou  de 
jouteur  pourpre  foncé  ; sa  cosse  est  d’environ  54  millimèt., 
( a pouces)  de  longueur,  et  renflée  ; ses  grains  d'un  jaune- 
roux  „ ronds,  luisans,  sont  tronqués  à leur  base  ou  lasuture' 
ombilicale  est  très-marquée  et  très-longue.  ; , . . ■ . > 

15.  [Pois  DE  TOUS  tîis  MOIS.  Cette  variété  fleurit  et  donnn 
successivement  des  pois  pendant  quatre  ou  cinq  mois  de 
suite  ; c’est  un  avantage  qui  l’a  fait  ailmettre  dans  queUpie» 
jardins,  et  qui  m’a  déterminé  à en  cultiver  toujours  quel- 
ques planches  5 mais  j’ai  observe  qu’outre  la  qualité  mé- 
diocre des  pois , cette  plante  n’en  produisait  pas  beaucoup^ 

I.es  variétés  qui  viennent  d’être  citées  ont  produit  des 
nuances  dues  piincipalement  à la  diflérehee  des  terroirs  où 
elles  ont  été  cultivées;  tels  sont  les  pois  de  Marly,  l» 
petit  pois  de  Blois , le  pois  de  iS agent , le  pois  vert  de  Pi- 
cardie , le  pois  du  Moni-dialvc  , le  pois  lorrain , le  pois 
*//-c , etc.  etc.  .1*' 

Culture  des  pois , et  premièrement  des  pois  hâtifs.  Cette 
culture  n’a  guère  lieu  que  dans  les  jarilins.  On  en  reconnaîf 
de  deux  sortes  ; fune  de lu.xe et  l’autre  d’utilité-La  première 
ne  convient  qu’il  l'opulence,  toujours  empressée  de  devancer, 
ses  jouissances  et  saciifianl  beaucoup  d’argent  pour  ob- 
tenir des  productions  anticipées  , avortons  insipides  de 
l’art,  propres  seulement  à satisfaire  la  vanité  sans  flatter 
le  goût.  Il  ne  peut  être  question  ici  que  de  la  culture 
d’utilité.  ] 

'l’ous  les  pois , en  général , n’aiment  point  à être  semés  à 
la  mémo  place,  et  l’expérience  a prouvé  qu’ils  réussissent 
très-mal  si  on  ne  laisse  un  intervalle  de  six  ou  sept  an» 
avant  que  d’en  semer  de  nouveau  au  même  endroit.  Toute 
semence  de  pois  demande  à être  renouvelée  , et  on  ne  doit 
semer  que  de  la  graine  d’un  an  , ou  de  deux  tout  au  plus , 
si  on  fa  conservée  dans  sa  cosse.  Si  le  cultivateur  n’a  qu’un 
espace  circonscrit  d’abris  nécessaires  à la  culture  simple 
des  pois  de  primeur,  comme  le  michaud , le  dominé ^ le 
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haron  , elc. , il  prépare  pendant  le  printems , 1 été  et  l’au- 
tomne une  certaine  masse  de  tenain  pour  remplacer  celle 
de  l'abri , h peu  près  ii  centimètres  ( i pied  ) île  pro- 
fondeur sur  la  longueur  qu’il  désire  : s’il  peut  se  procurer  la 
terre  de  la  superficie  d’un  pré  que  l’on  a défriché,  c’est 
la  meilleure  : si  îi  la  terre  que  l’on  prépare  on  donne  quel- 
t(ue  engrais  animal , il  doit  être  très-consommé  et  réduit  en 
leneau  , car  les  fumiers  nouveaux  nuisent  aux  racines;  il 
n'en  est  pas  de  même  si  on  place  ces  fumiers  sur  le  sol  après 
que  la  plante  est  levée.  Le  mieux  est  de  renouveler  la  terre 
par  d’autre  terre. 

Les  meilleurs  abris  sont  ceux  du  lev’ant  et  du  midi  ; et  si 
l’on  n’en  a pas,  il  faut  en  produire  d’artificiels  par  le  moyen 
des  paillassons  , et  en  formant  des  ados  avec  la  terre.  On 
n’obtiendra  jamais  de  primeurs  dans  un  sol  plat , à moins 
qu’il  ne  soit  abrité  par  un  mur,  par  un  rocher,  etc.,  et  ils 
réussiront  encore  mieux  si  ce  sol  est  lui-même  incliné 
naturellement , ou  par  le  secours  du  cultivateur.  En  hiver , 
le  soleil  darde  très-obliquement  ses  rayons  sur  les  sols  plats; 
.sur  les  inclinés  il  tombe  plus  perpendiculairement  ; dès- 
lors  leur  chaleur  est  plus  forte  et  plus  active.  Dans  les 
terres  légères  et  sablonneuses  , on  sème  au  commencement 
de  décembre , et  à la  mi-novembre  dans  les  terres  franches 
et  fortes.  Quelques-uns  sèment  par  touffes  de  six  à huit 
pois  , à la  distance  de  3a  centim.  ( i pied  ) chaque  touffe , 
et  les  autres  par  rayons  assez  épais.  Cette  dernière  méthode 
est  préférable  puisqu’elle  facilite  le  sarclage.  Dans  l’un  et 
dans  fautre  cas , si  la  terre  est  légère , on  la  marche  après 
avoir  semé  : précaution  inutile  dans  les  terres  fortes,  parce 
qu'elles  se  serrent  assez  après  la  première  pluie.  Aussitôt 
après  avoir  semé,  on  couvre  le  sol  avec  du  terreau  gras, 
des  débris  de  végétaux  mêlés  avec  la  fiente  de  pigeon  , de 
volaille,  etc. , ou  avec  des  boues  de  villes. Lorsqué  les  pois 
sont  sortis  , on  se  hâte  de  regarnir  les  places  vide^,  et  de 
réchauffer  chaque  pied  avec  l’engrais  indiqué  ci-dessus.  Si 
la  saison  est  belle,  si  elle  se  soutient , si  les  plantes  prennent 
de  la  force  et  de  la  hauteur  , on  doit  les  réchauffer  de  nou- 
veau autant  de  fois  que  le  besoin  l'exige.  Le  cas  est  assez 
rare  dans  nos  provinces  du  nord , et  assez  commun  dans 
celles  du  midi,  où  le  soleil  conserve  beaucoup  plus  d’activité 
«t  où  il  paraît  bien  plus  souvent.  ' 

eg  -A 
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Ces  pois  craignent  singulièrement  les  gelées  ; on  doit 
donc,  même  avant  de  les  semer,  de  peur  d’être  surpris, 
préparer  les  perches  , les  paillassons , etc. , et  pendant  le 
iVoid  les  couvrir  ; on  doit , aussi  souvent  que  la  saison  le 
permet,  lever  ces  paillassons,  afin  de  renouveler  l’air,  pré- 
venir l’étiolement , la  jaunisse  et  la  fonte  des  plantes.  Les 
longues  pluies  leur  sont  très-nuisibles  si  elles  pénètrent  dans 
les  terres  fortes. 

Dès  qu’on  ne  craint  plus  le  funeste  effet  des  grandes 
gelées , on  enlève  toute  espèce  de  couverture , mais  on  ne 
les  éloigne  pas  beaucoup  afin  de  les  avoir  tout  de  suite 
sous  la  main  si  un  nouveau  besoin  l’exige.  Aussitôt  après , 
on  travaille  doucement  la  terre,  et  on  rechausse  de  nouveau 
chaque  plante , ce  qui  devient  facile  si  on  a semé  pay 
rayons.  Dès  que  les  plants  ont  i6  à i8  cent.  (6  à 7 pouc.) 
de  hauteur,  il  faut  se  hâter  de  les  ramer,  et  si  en  mars  ou 
en  avril  la  terre  est  sèche , on  l’arrose.  La  sécheresse  nuit 
beaucoup  aux  progrès  de  la  plante  et  à la  qualité  des  pois , 
sur-tout  dans  les  terres  légères  ; les  terres  fortes  ont  égale- 
ment besoin  d’une  mouillure  si  elles  se  trouvent  dans  le 
même  cas.  Lorsque  l’on  veut  hâter  la  précocité  de  ces 
pois,  on  les  arrête  à la  seconde  ou  à la  troisième  fleur, 
mais  on  perd  en  abondance  ce  que  l’on  gagne  en  primeur. 

III.  De  la  culture  des  pois  ordinaires  et  à parchemin.  On 
doit  la  considérer , ou  comme  culture  de  jardin , ou  comme 
culture  des  champs , et  celle-ci  ou  relativement  aux  grains , 
ou  relativement  au  fourrage  ; i ° dans  les  jardins  : on  sème 
le  pois  suisse  depuis  décembre  jusqu’à  la  fin  de  juin, 
excepté  pendant  les  gelées  ; il  demande  une  bonne  terre  : 
le  pois  commun  , en  décembre  et  jusqu’à  la  fin  de  mars; 
on  le  sème  encore  au  milieu  d’août;  il  demande  une  bonne 
terre  : le  pois  à longue  cosse , vers  la  rai-avril  et  jusqu  èn 
juillet  j'  pn  le  sème  clair  et  en  Imnne  terre  : le  carré  blanc 
et  le  carré  vert,  depuis  la  fin  de  mars  jusqu’à  la  fin  de  mai 
dans  les  terres  médiocres  ; ce  dernier  demande  à être  semé  ' 
plus  clair  que  l’autre  : le  pois  normand,  depuis  la  fin  de 
mars  jusque  vers  la  fin  de  juin  ; il  faut  le  semer  un  peu 
épais  ; le  pois  vert  d’Jingleterre  se  sème  en  toute  saison  : 

\e  pois  carré  à cul  noir,  et  le  cul  noir  wnd , se  sèment 
depuis  la  mi-avril  jusqu’au  commencement  de  juin  et  assez 
dru.Les/70i's  semés  en  décembre  demandent  des  soins  afin  d« 
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1rs  garantir  des  rigueurs  de  l’hiver.  Ceu.T  qui  sont  semés 
après  les  froids  n’en  exigent  aucun  , sinon  de  bien  préparer 
et  défoncer  le  sol  avec  la  bêche , de  laisser  un  espace  suffi- 
sant d’un  grain  à un  autre  lorsqu'on  le  sème  ; cet  espace  est 
indiqué  par  la  hauteur  que  la  plante  acquiert  et  par  le 
nombre  des  tiges  qu'elle  produit. 

La  meilleure  manière  de  disposer  les  pots  dans  les  jar- 
dins est  par  planches  distribuées  en  quatre  rangs  , à la 
distance  de  3ï  centim.  ( i pied)  l’un  de  l’autre  , de  manière 
que  la  planche  ait  i mèlre  })5  centim.  (6  pieds)  de  largeur 
en  y comprenant  3a  centim. ( i pied)  de  bordure  de  chaque 
côté.  Entre  chaque  planche  ou  table  on  laisse  un  sillon 
de  3a  centim.  ( i pied  ) de  largeur , qui  donne  le  passage 
nécessaire  pour  travailler  et  sarcler  la  planche.  Les  pots  ; 
aiment  l’air , et  sur-tout  ceux  dont  les  tiges  s’élèvent  à une 
certaine  hauteur. 

Chaque  espèce  de  pois  demande  à être  rigoureusement 
sarclée  suivant  le  besoin , et  la  plante  souvent  rechaussée. 
Lorsqu’on  arrose  par  irrigation  , ainsi  qu’on  le  pratique 
dans  nos  provinces  méridionales , ce  travail  devient  plus 
indispensable , parce  que  chaque  arrosement  resserre  la 
terre  et  déchausse  la  plante;  alors  on  est  obligé  de  retourner 
l’ados,  et  ce'travail  produit  le  plus  grand  effet  sur  les  plantes. 
Dès  que  les  liges  ont  quatre  ou  si.x  feuilles  , on  leur  donne 
des  rames.  Les  arrosages  doivent  être  donnés  au  besoin  ; 
ils  contribuent  beaucoup  k rendre  les  pois  plus  tendres  et 
plus  délicats.  Oh  récolte  les  pois  en  vert  et  en  sec  : on  écosse 
les  premiers  quand  ils  sont  tendres , et  on  laisse  les  autres 
mûrir  sur  la  tige  que  l’on  arrache  de  terre  lorsqu’elle  est 
sèche.  . 

Les  amateurs  destinent  une  planche  séparée,  unique- 
ment pour  se  procurer  des  semences,  et  ils  ont  soin  de 
pincer  les  tiges  lorsqu’elles  ont  passé  leurs  premières  fleurs. 

[ Dans  les  planches  de  pois  destinés  aux  semences , on 
arrache  les  plante?  dont  la  fleur  est  retardée,  celles _qui 
s’emportent , aussi  bien  que  celles  qui  paraissent  dégé- 
nérées. Une  autre  attention  nécessaire  pour  conserver  la  ' 
pureté  des  espèces  qui  se  mélangent  souvent  dans  les  jar- 
dins, c’est  d’éloigner  celles  qui  fleurissent  en  même  lems.] 

a".  Dans  les  champs  relativement  aux  grains.  On  choisit 
pour  la  culture  en  grand  les  pois  commun,  carré  vert. 
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vert  d’ Angleterre , normand,  etc.,  et  on  sème  aux  épo- 
ques indiquées  ci-dessus , afin  de  prolonger  la  jouissance 
de  ces  légumes.  Leur  culture  se  réduit  à labourer  plu- 
sieurs Ibis  le  sol , à lemielter  autant  qu’il  est  possible, 
liorsque  les  plantes  ont  quatre  h six  feuilles , on  sarcle 
rigoureusement  et  on  les  chausse;  opération  qui  se  répète 
jusqu'à  trois  fois;  ce  travail  est  toujours  utile.  [Lorsque 
les  pois  sont  semés  par  rayons , il  serait  avantageux  et  beau- 
coup plus  expéditif  de  les  biner  avec  la  houe  a cheval, 
comme  cela  se  pratique  en  Angleterre.]  Si  le  pays  procure 
abondamment  de  rames  et  à bon  marché , il  convient  de 
ramer  les  pois  du  champ  entier;  si  le  bois  est  rare  et  cher, 
on  se  contente  de  planter  de  distance  en  distance  un  petit 
échalas , contre  lequel  on  attache  doucement  les  tiges  avec 
de  la  paille  de  seigle;  si  le  bois  est  très-rare  et  très-cher, 
on  s’en  passe  et  on  ne  sème  alors  que  les  espèces  dont  les 
tiges  s’élèvent  le  moins , et  au  second  .petit  labour  on  les 
entrelace  les  unes  dans  les  autres,  afin  qu’elles  se  soutien- 
nent aussi  droites  qu'il  leur  est  possible.  ^ 

Dans  les  provinces  méridionales , on  doit  se  hâter  de 
semer,  même  en  courant  le  risque  de  perdre  la  semence  p^r 
«|uelquo  froid  tardif  pour  le  pays;  il  vaut  mieux  resemer 
de  nouveau.  Commdîa  chaleur  d'avril  y est  déjà  très-forte, 
et  comme  les  pluies  commencent  à y devenir  rares  dans 
cette  saison  , les  pois  germeraient , mais  ils  fleuriraient  et 
frui levaient  très-mal.  Ce  légume’ aime  une  chaleut  douce, 
tempérée,  et  une  terre  légèrement  humide,  ell'ets  très-rares 
pour  peu  que  la  saison  soit  avancée. 

Ce  n’est  que  dans  les  alentours  des  villes  que  l’on  récolte 
les  pois  en  vert  pour  les  porter  au  marché , ou  tout  au  plus 
pour  la  consommation  de  la  métairie.  L^  vraie  récolte  est 
celle  des  pois  secs  : elle  s'annonce  par  Ig  dessiccation  de  la 
tige  ; alors  on  l’arrache  de  terre  , on  la  transporte  sous  des 
hangars  éloignés , ou  interdits  aux  poulets  et  aux  pigeons  t 
où  elle  achève  de  sécher.  Si  la  récolte  est  abondante  , on  bat 
les  tiges  comme  les  gerbes  de  blé,  et  elles  deviennent  un 
, fourrage  excellent  pour  toute  espèce  d’animaux.  [ Les  pois 
sans  parchemin  sont  difficiles  à battre , et  il  reste  presque 
toujours  des  grains  dans  la  cosse.]  , 

Le  pois  n’est  pas  d’excellente  qualité , mais  il  pro- 
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duit  en  abondance  et  on  le  vend  tl•^s-bipn  dans  Ins  grandes 
villes;  ion  grand  avantage  est  de  n’avoir  besoin  ni  de  rames 
ni  de  tuteurs,  et  de  fruiter  beaucoup  ; sa  cosse  est  bien 
fournie  : on  le  sème  et  on  le  travaille  comme  les  autres  ; co 
pois  est  beaucoup  cultivé  dans  les  environs  de  Lyon. 

IV.  De  lu  culture  dos  pois  ivlalivcment  au  fourrage.  Après 
avoir  labouré  les  champs , croisé  et  recroisé  avec  la  charrue , 
on  sème  fort  dru  et  par  préférence  les  pois  qui  produisent 
naturellement  plusieurs  tiges.  Ici  il  ne  s'agit  plus  de  récolter 
des  grains,  mais  un  fourrage  abondant.  Cette  culture  ne 
peut  guère  avoir  lieu  dans  nos  provinces  trop  méridio- 
nales , mais  elle  est  d’un  très-grand  secours  dans  celles 
du  centre  et  du  nord.  On  sème  après  avoir  donné  le  der- 
nier labour  et  on  herse  aussitôt.  Le  pois  ne  tarde  pas  à 
germer,  à produire  des  tiges  qui  étouffent  toute  espèce  de 
mauvaise  herbe-  Ce  champ  ne  demande  plus  aucun  soin. 
On  peut  couper  ou  faucher  par  parties , dès  que  les  tiges 
sont  assez  hautes,  afin  de  procurer  une'bonne  nourriture 
aux  agneaux  et  aux  brebis  qui  nourrissent.  Dans  tout  autie 
cas  on  attend  pour  faucher  que  les- plantes  soient  dans  leur 
plus  grand  état  de  fleuraisoU  et  qu’il  commence  un  peu  à 
passer.  On  laisse  ce  fourrage  étendu  sur  le  champ  pour  le 
faire  sécher  et  on  le  traite  Comme  le  foin.  [La  variété  qui 
convient  le  mieux  pour  être  cultivée  comme  plante  à four- 
rage est  \ot  poisconHtnm  ; \\  donne  une  très-bonne  nôurriture 
pour  tous  les  animaux  de  la  ferme , et  particuliérement  pour  / 
les  chevaux  et  les  boeufs.] 

Si  avec  ces  pois  on  a semé  des  fèves , des  pois  chi- 
ches, etc.  afin  d’établir  une  meilleure  bourrée  et  procurer 
un  soutien  aux  tiges  des  pois , c’est  ce  que  l'on  nomme 
dragée  en  Flandre  ; on  la  fauche  à l’époque  indiquée  ci- 
dessus.  [ On  ne  doit  choisir  pour  la  dragée  que  les  grains 
tles  plantes  qui  iriû rissent  à la  meme  époque  que  les  ^;o/s; 
on-en  sent  aisément  la  raison.  La  vesce  ne  convient  donc 
point  à ce  mélange.]  '• 

■ Propriétés  économiques.  On  peut  regarder  les  pots 
comme  un  des  légumes  les  plus  précieux;  rien  n'est  perdu: 
son  grain,  soit  en  vert,  soit  en  sec,  sert  de  nourriture  h 
l'homme,  et  en  sec  il  tient  lieu  d’avoine  aux  animaiLX.  On 
mange  la  cosse  des  pois  sans-  parchemin;  et  même  celle  des 
pois  à parchemin  donne,  après  que  le  grain  en  a été  séparé, 
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une  purée  très-bonne , mais  qui  diffère  dé  celle  que  fournit 
le  pois  même  : on  jette  ces  cosses  dans  de  l’eau  ou  on  les 
laisse  bouillir  jusqu’à  ce  que  l’on  sente  que  la  pulpe  se  dé- 
tache du  parchemin;  alors  on  écoule  l’eau,  on  laisse  un  peu 
refroidir  les  cosses,  on  tord  ensuite  le  tout  dans  un  linge 
fort  et  à tissu  peu  serré  ; la  pulpe  se  sépare  et  tombe  dans 
un  vase  placé  pour  la  recevoir , et  le  parchemin  reste  sec 
dans  le  linge.  Cette  purée  fait  de  très-bonnes  soupes  au  gras 
ou  au  maigre.  Si  on  ne  veut  pas  en  retirer  ce  parti  écono- 
mique , on  donne  les  cosses  aux  vaches , et  cette  nourri- 
ture augmente  leur  lait.  Les  tiges  fraîches  ou  sèches  de 
toutes  les  espèces  de.po/'s  sont  un  excellent  fourrage  qui 
maintient  les  animaux, , sur-tout  les  chevaux , en  bonne 
chair.  ^ 

[ Il  n'est  pas  inutile  de  rapporter  une  pratique  des  culti- 
vateurs de  la  Sicile  qui  peut  avoir  une  application  utile 
dans  notre  agriculture.  La  soude  est  souvent  attaquée  par 
une  espèce  de  puceron  qui  la  dévore  et  la  fait  périr.  Afin 
de  prévenir  ce  dommage , les  Siciliens  sont  dans  l’usage  de 
mêler  quelques  légiunes.avec  la  soude,  et  ils  donnent  com- 
munément la  préférence  aux  pois , qu’ils  sèment  par  huitième 
partie  ; ils  pensent  que  ces  légumes  ont  la  propriété  de  faire 
mourir  les  pucerons  : je  croirais  plutôt  que  les  insectes 
s’attachant  de  préférence  aux  pois , les  plantes , objet  de  la 
culture  principale,  en  sont  débarrassées.  Quoi  qu’il  eu  soit 
de  cette  opinion , cette  expérience  vaut  la  peine  d’être  tentée 
dans  nos  climats. 

Si  les  pois  ont  la  propriété  d'écarter  certains  insectes,  ils 
sont  eux-mêmes  la  proie  de  plusieurs  autres  espèces  de 
petits  animaux  dévorateurs;  des  chenilles,  des  vers  ron- 
gent les  tiges , les  feuilles , et  les  grains  encore  tendres  : mais 
ces  plantes  n’ont  pas  d’ennemis  plus  dangereux  qu'une  es- 
pèce de  charançon  ou  my labre,  qui  se  loge  dans  les  grains, 
en  ronge  l’intérieur,  et  n’en  sort  qü’après  avoir  achevé  leur 
transformation  et  pCrcé  la  peau  extérieure  de  ces  grains  ; 
on  reconnaît  ces  pois  endommagés  au  trou  fort  apparent 
que  l’insecte  y a fait  pour  en  sortir  : ils  ne. valent  plus  rien 
comme  aliment,  mais  ils  n’ont  pas  perdu  leur  faculté  ger- 
minative , et  on  les  emploie  pour  semence.  Cependant  si  l’on 
veut  tirer  un  plus  grand  parti  des  pois  attaqués  par  le  my- 
labre,  on  les  met  aussitôt  qu’üs  sont  récoltés  dans  un  four 
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?.géremetat  chauffé , dont  la  chaleur  fait  périr  les  insectes 
n.  quelque  degré  d’accroissement  qu'ils  se  trouvent;  on 
«eut  üussi  jeter  hs  pois  dans  l'eau  bouillante,  puis  dans 
’eati  .tVoide,  et  .se  hâtpr  dq  les  faire  sécher. 

Tlous  les  pots  ne  cuisent  pas  également  bien , et  le  degré 
de  la  facilité  de  leur  cuisson  dépend  presque  toujours  de 
La  qualité  du  terrain  qui  les  a produits.  Les  pois  récoltés 
sur.  ua  sol  compact  et  argileux  cuiseht  mal.]  ' î 

L’utilité  qu'on  retire  des  po/s  a fait  rechercher  les  moyens 
de  s'en'  procurer  hors  de  leur  saison  naturelle.  Si  on  veut 
garder, les po/s  en  verdure , c’est-à-dire , avec  leur  gousse, 
on  choisit  les  pois  sans  parc/iemin  , eljpar  préférence  ceux 
dont.-la  gousse  est  la  plus  large  ; on  prend  les  plus  tendres 
dont  le  grain  n’ait  qu’un  tiers  de  sa  grosseur , on  les  épluche 
de  leurs  nervures , puis  étant  ainsi  préparés , on  en  fait  avec 
du  fil,  des  liasses  qu’on  jette  dans  feau  bouillante  pour  les 
y laisser  environ  cinq  ou  six  minutes , après  quoi  on  les  en 
relire  pour  les  passer  tout  de  suite  dans  l’eau  fraîche  ; étant 
refroidis , on  les  expose  au  grand  air  et  au  vent,  mais  ivoa 
au  soleil  qui  les  brunirait  et  les  noircirait;  011  les  visite'  de 
te'ms  en  lems  et  on  les  remue  (pour  éviter  qu’ils  ne  moisis- 
sent^l^orsqii’ils  sont  suffisamment  essuyés  et  bien  secs , on 
les  enferme  dans  des- boites  ou  dans  des  sacs  de  papier. 
Pour  s’en  servir  il  fàut-des  faire  ^revenir  dans  l’eau  tiède 
pendant  quelques  heures  , et  les  ■ faire  cuire  dans  la 
même  eau.  • v 

Si  on  veut  garder  les  poà  en  grains,^ il  faiit  les  choisir 
bien  tendres.  Mettez-les,  dès  qu’ils  seront  écossés,  dans 
l’eau  bouillante;  après  qu’ils  auront  fait  un  bouillon  relirez- 
les  et  passez-les  dans  l’eau  fraîche;  expo$ez-les  ensuite  au 

Îrand  air  et  à l’ombre,  sur  une  nappe  Hanche , observant 
e les  remuer  de  tems  en  lems  ,.^et  même  de  changer  cetto 
nappe  si  elle  est  trop  mouillée.  Quand  ils  sont  bien  secs  on 
les  setm  comme  les  auü’es  et  on  les  garde  en  lieu  sec.  [Les 
petitspo/’s  verts  se  conseivent  fort  bien  par  leprocédé.que  j’ai 
indiqué  pour  les  3aricots  , page^i  06  du  tome  4.  (R.  et  S.) 

POIS  CHICHE  , [ chiche  , pois  comu  ou  pointa  gar~ 
vanche  ou  garavanchc  , cesemn  , pois  bécu  , pesetta , café 
français,  etc.  i^cicer  arietinum).  Jjc.  pois  chiche  nes\  point 
du  genre  des  pois  proprement  (Hts  ; il  forme  un  genrd 
particulier  dans  la  nombreuse  famille  des  plantes  légwhir. 
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rjeuses  : ses  tigfes  sont  droites,  anguleuses  ei  hautes  de'  3« 
à 48  centimèt.  ( 12  à 18  pouces)  5 ses  feuilles  sont  d’un 
vert  clair , et  ses  gousses,  gonflées  comme  des  vessies , ren- 
ferment une  ou  deux  graines  à peui  près  arrondies  et  ter- 
minées d’un;côté  par  une  pointe  : ^:ette  forme  leur  donne 
quelque  ressemblance  avec  la  tête  du  bélier.  ! ' 

L’on  connaît  trois  variétés  de  pois  chiches  : l’une  à fleurs 
blanches  et  à grains  blanchâtres  et.  gros  ; la  seconde  dont 
les  fleurs  sont  également  blanches.  ; mais  les  grains  petits 
et  blanchâtres  ;■  les  fleurs  de  la  troisième  sont  couleur  de^ 
rose  et  ses  graines  rougeâtres.  Le.pow  chiche  est'anntiel 
et  sa  culture  est  trèÿ-anciennement  connue.  Mais  ce'  que 
les  anciens  n'ont  pas  obseivé , ou  du  moins  ce  dont  ii-ndnt 
pas  parlé,  c'est  une,  espèce  d'acide  qui  se  montre  en  pe- 
tites gouttes  semblables  à de  la  rosée  sur  les  tiges  , les 
feuilles  et  les' gousses  des;50js  c/»cÀes  ;<  cette  liqueur  est 
assez  caustique  pour  coiToder  le  cuir  dessouliers  lorsqu’on 
traverse  un  champ  couvert  de  ces  plantes.  ] . *5 

C'est  d’Espagne  et  d’Italie  que  la  culture  du  pois  chiche 
a été  introduite  en  France,  et  sur-tout  dans  nos  provinces 
méridionales  , où  il  est  très-difficile  de  se  procurer  des  lé- 
gumes de  ce  genre  j à moins  qu’on  n’ait  la  facilité  <}l^eur 
donner  les  an'osemens  qu'ils  exigent.  Le  pois  chicnÈ  ne 
craint  pas  le  froid,  et  il  supporte  même  des  gelées  assez 
'fortes  : cette  propriété  donne  la  facilité  de  le  semer  à la 
fin  d’octobre  , en  novembre  et  même  en  décembre , suivant 
les  saisons  et  leS  abris  des  cantons  on  doit  convenir  ce- 
pendant que  les  semailles  du  commencement  cte  noverabi^ 
.sont  à préférer.  On  sèttie  en  général  le  pois  chiche  ; dans 
nos  provinces  du  midi , xlès  que  les  semailles  du  blé  sont 
finies.  Dans  nos  provinces  du  nord ,<  où  l’onciaint  le.'froid 
qui  s’y  fait  sentir  de  bonne  heure  ,■  il  convient  de  seine# 
dès  le  commencement  d’oclobre.-Cctte  plante  a i cela  d(? 
particulier  quelle  craint  peu  les  pluies  même  abondantes 
de  la  fin  de  l’automne.  . . ' \ 

Dans  les  provinces  du  nord,  lorsque  Fou  sème  des  pois 
chiches , on  a plus  en  vue  la  nourriture  du  bétail  au  prin- 
iems  que  la  nourrilure  des  hommes  ; ..on  fauche  à plusieurs 
reprises  le.s  tiges  de  ces  plantes  , et  on  n'en  conserve  qu'une 
certaine  quantité  afin  d’ayoir  des  semences  pour  l’aftirég 
d'après.  Dans  les  prqvincés  du  raidi,  au  contraire,  pa 
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désire  plus  la  récoHe  des  légumes , et  même  , généralèmeiit 
parlant,  on  ne  désire  qu'elle,  parce  qu’elle  sert  d'aliment 
aux  hommes;  les  tiges  sèches  sont  données  au  bétail  et  aux 
troupeaux. 

Dans  le  Nord  , il  vaut  mieux  faucher  la  plante  et  la 
donner  au  bétail,  après  l’avoir  laissée  un  peu  faner,  que  de 
mettre  le  bétail  sur  le  champ. 

Au  Midi  on  ne  travaille  point  assez  les  champs  destinés 
aux7>o/s  chiches , on  se  contente  de  labourer  et  de  croiser 
coup  sur  coup  le  premier  labour;  mais  comme  la  clianuo 
dont  on  se  sert  est  \ araire  décrite  par  Virgile , le  tenain 
se  trouve  tout  au  plus  bien  défoncé  de  8 à 1 1 centimètres 
(3  ou  4 pouces)  de  profondeur;  je  demande,  au  contraire, 
qu’il  soit  travaillé  avec  autant  de  soin  que  celui  qu’on  a 
préparé  pour  le  blé.  C’est , dira-t-on , beaucoup  de  travail 
pour  une  petite  récolte  ; j’en  conviens , mais  ce  travail  ne 
.sera  pas  perdu  , la  récolte  du  blé  (toute  circonstance  égale) 
prouvera  ensuite  que  la  terre  ne  demande  qu’à  être  tra- 
vaillée long-tems  à l’avance  , et  que  dans  cet  état  elle  pro- 
fite bien  mieux  des  gmendemens  météoriques.  Au  dernier 
labour  , une  femmè  oi\  un  enfant  suivent  la  charrue  et 
sèment  dans  le  milieu  du  sillon  ; lorsque  tout  le  champ  est 
ainsi  disposé  pn  le  herse  en  entier.  Il  ne  reste  plus  , quand 
les  plantes  sont  bien  sortie.'j , qu’à  serfouir  de  tems  à autre, 
afin  de  détruire  les  mauvaises  herbes. 

[ Le  pois  chiche  se  sème  plus  clair  de  moitié  que  le  pois. 

Il  a besoin , pour  former  une  belle  touffe  et  pour  donner 
des  produits  abondans  , d’être  espacé  jl’environ  16  centim. 

( 6 pouces  ) en  tous  sens.  La  récolte  se  fait  quand  les 
gousses  jaunissent  et  se  dessèchent.  On  arrache  ou  on 
coupe  les  tiges  et  on  ne  les  bat  que  lorsque  les  pais  sont 
bien  secs  , afin  de  ne  pas  les  écraser  sous  le  fléau.  Les  bes-i’ 
liïux  mangent  les  tiges  et  les  feuilles  après  le  battage;  les- 
lapins  sont  très-friands  de  tes  plantes  vertes.*] 

Il  n’y  a pas  de  meilleur  fourrage  pour  le.s  chevaux  qiun 
le  pois  chiche  fauche;  ils  le  mangent  avec  plaisir.  Il  prodtÿt 
d'àbord  dans  ces  animaux  l’effét  du  founrage  vert  ; mais , 
après  quelques  jours  d’habitude , il  n'est  point  de  nourfi- 
ture  qui  les  entretienne  mieux  en  chair.  _Ce  fourrage  est  ' 
également  propre  à engraisser  les  bêles  à cornes,  et  parti- 
culièrement les '.vaches,  parce  qu’en  même  tems  qu’il  les 
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engraisse , il  les  fait  abonder  en  lait  qui  n’a  pas  le  mauvais' 
goût  qu’il  contracte  quelquefois  lorsque  ces  animaux  sont 
nourris  de  certaines  autres  plantes  des  prairies  artificielles. 
11  ne  présente  pas  moins  d’avantage  pour  la  nourriture  des 
brebis  ; elles  s’engraissent  et  fournissent  à leurs  agneaux  un 
lait  nourrissant  et  délicat.  On  ne  connaît  point  encore  assez' 
toute  rufiüté  de  cette  plante  ; elle  est  de  toutes  celles  qui 
ont  été  mises  nouvellement  en  usage,  celle  qui  mérite  le 
plus  l’attention  du  cultivateur.  11  serait  à souhaiter  que  , 
l’usage  en  devînt  universel. 

[ Au  centre  et  au  nord  de  la  France  , les  pois  chiches 
n’ont  pas  autant  de  saveur  qu’au  midi  oû  on  les  mange  en 
potages  , en  purée  ou  entiers  , comme(  les  pois  et  les  len- 
tilles ; mais  nulle  part  ce  légume  n’est  auSsî  bon  que  le 
pois  ! il  a une  saveur  particulière  rpiï  ne  plaît  pas  à tout  le 
monde , et  il  est  presque  toujours  dur , parce  qu'il  cuit  très- 
difficilement.  On  emploie  quelques  moyens  pour  faciliter  la 
cuisson  de  ce  légume; ’r”  on  le  fait  trempér  pendant  vingt- 
quatre  heures  dans  l’eau  tiède  avec  un  petit  sachet  de  cen- 
dres avant  que  de  le  faire  cuire  ; a"  on  met  lespo/s  chiches 
dans  une  terrine  avec  une  cueillerée  d’huile  d’olive , et  on 
les  frotte  les  uns  contre  les  autres  ; on  les  met  ensuite  dans 
de  l’eau  tiède  et  salée.,  et  on  les  y laisse  jusqu’au  lendemain 

{tour  les  faire  cuire  à l’eau  demi-bouillante;  l’eau  dans 
aquelle  des  épinards  ont  bouilli  contribue  aussi  à rendre 
les  pois  c/tichi’s  nioriis  durs.  Os  grains  torréfiés  sont  quel- 
quefois employés  pour  remplacer  le  café.  ] (R.  et  S.) 

POIS  DE  llRElîlS,  Gesse  cutTrvÉE.  (S.) 
.^POIS-CAFE,  y.  Louer  qcadr*ngulair£.  (S.) 

J POIS  CARREo  Quoique  cette  dénomination  appartienne 
à une  variété*  du  pois  cuitwé , quelques-uns  l’appliquent 
aussi  à la  gesse  cultivée.  (S.  ) ■ ' ' 

POISPERPÉTUEL. C’est  lacESSEA  LONGUES  EEiniXES.  (S.) 
POIS  DE  PIGEON.  F.  Ers.  ( S.  ) 

POISDE  SENTEURou  odorant.  F.  Gesse  odorante.  (S.) 
POIS  DE  TERRE;  F.  Pistache  de  terre.  (S.) 

POISON.  F.  Empoisonnement.  (S.)  , 

POIVRE  LONG,  d’ÏNDE  ou  de  GumÉz.  V - Piment.  (S.) 
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POLEMOINE  ou  Polémonium.  V.  Vauériane  grecquei 

(S.) 

VOhlÆN  , • usage  çu*en  font  les  abeilles.  Les  botanistes 
nomment  pollen  cette  poussière  séminale  portée  par  des 
filets  qui  entourent  l’aiguille  ou  pistil  que  nous  voyons  au 
milieu  de  toutes  les  fleurs  simples  , et  que  les  abeilles , dans 
la  saison  des  fleurs  , apportent  continuellement  à leurs 
pattes.  Ori  a regardé  long-tems  le  pollen  comme  servant 
aux  abeilles  pour  faire  de  la  cire  ; on  le  nommait  cire  brute: 
on  croyait  aussi  qu’il  servait  à la  nourriture  des  abeilles 
adultes;  dans  plusieurs  cantons  on  le  désignait  sous  le 
nom  de  pain  des  abeilles  : c’étaient  des  erreurs.  11  est  bien 
avéré  aujourd’hui  que  le  pollen  ne  sert  uniquement  aux 
abeilles  que  pour  faire  , avec  du  miel  , une  espèce  de 
bouillie  destinée  à la  nourriture  du  couvain.  (L.) 

POMME-DE-TERRE,  Solanum  iuberosum.  R n’existe 
pas  de  plante  plus  universellement  utile  que  la  pomme  de- 
terre;  elle  est  la  première  des  plantes  potagères;  elle  pro- 
longe  les  effets  du  fourrage  toute  l’année , conserve  dans 
* leur  embonpoint  les  bestiaux  qui  s’en  nourrissent , améliore 
les  fumiers  pour  les  terres  légères si  propre?  à leur  végé- 
tation. Avec  celte  denrée  les  fermiers  trouvent  dans  leurs 
plus  mauvais  fonds  l’avantage  de,  faire  des  élèves  pendant 
l’été,  d’entretenir  l’hiver  des  troupeaux  considérables  ; le 

{letit  cultivateur,  à son  tour,  fait  rapporter  à son  faible 
léritage  de  quoi  nourrir  sa  famille,  sa  vache  , son  cochon 
et  sa  volaille.  Enfin  la  pomme-de-terre  est  un  aliment  local 
qui  diminue  la  consommation  des  grains  dans  les  campa- 
gnes ; par  elle  leurs  habitans , mieux  nourris  et  plus  riches 
en  bestiaux,  doublent  leurs  moissons  en  tout  genre.  Nous 
allons  justifier  toutes  ces  assertions  le  plus  succinctement 
possible. 

La  pomme-de-terre , que  l’on  connaît  aussi  sous  les  noms 
impropres  Ae  patate,  truffe,  tufelle,  topinambour,  etc.,  est 
oiiginaire  de  l’Amérique  méridionale.  Cette  plante  est  de 
toutes  les  productions  du  Nouveau-Monde  celle  dont  l’Eu- 
rope doit  bénir  le  plus  l’acquisition  , puisqu’elle  n’a  coûté 
ni  cr’nnes  ni  larmes  à l’humanité.  C’est  l'amiral  Walter 
Raleigh  qui  l'introduisit  le  premier  en  Angleterre  eir  l’an 
1690  , d’où  elle  s’est  répandue  dans  le  reste  de  l’Europe. 
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La  généraliralion  de  sa  culture  eu  France  est  principale- 
ment due  à M.  Parmentier;  et  c’est  autant  dans  les  utiles 
instructions  qu’il  a publiées  sur  celte  plan  te,. que  dans  les 
leçons  de  l'expérience  que  nous  puiserons  les  matériaux  né^ 
cessaires  pour  rendre  cet  article  plus, utile  aux  cultivateurs. 

, On  distingue  un , grand  nombre  de  variétés  dans  les 
ponimes-<{e-tenv  : elles  diflèrent  entr'elles  par.  la  forme,  la 
qualité  de  leur  chair,  les  nuances  de  couleur  et  le  volume; 
mais  ces  différences  ne  sont  pas  toujours,  comme  on  l’a 
prétendu , l'ouvragé  du  terrain  et  de  la  saison  ; elles  dépen- 
dent, encore  d’espèces  ou  variétés  particulières  qu'il  est 
facile  de  reconnaître.  Je  vais  les  énumérer  d'après  Par- 
mentier lui-jnème.  L’ordre  dans  lequel  sont  rangées  ces 
variétés  indique  leur  degré  d’utilité. 

1 . Grossr  blanche  , tachée  de  rouge , appelée  dans  cer- 
tains cantons  pomme-de-terre  à vaches  , nommée  sauvage 
en  Flandre , et  ailleurs  rustique el  pomme-de-terre  d' Howard. 
Cette  variété  , dont  la  fleur  est  d’abord  rouge  , panachée , 
puis  gris  de  lin  , est  la  plus  commune  et  en  même  tems  la 
plus  vigoureuse  et  la  plus  féconde.  Elle  réussit  dans  tous  , 
les  terrains , mais  ceux  qui  sont  .sablonneux  lui  donnent 
une  e.xcellente  qualité.  On  doit  la  préférer  et  cultiver  en 
grand  pour  les  bestiaux.  Ses  avantages  sont  inappréciables. 

2.  Blanche  longue.  Son  feuillage  foncé  est  égayé  par 
une  petite  fleur  blanche.  Cette  espèce  est  très-productive 
et  d’une  excellente  qualité.  Les  Irlandais  la  cultivent  par- 
ticuliérement ; c'est  pour  cela  qu'on  la  désigne  quelquefois 
sous  le  nom  de  blanche  irlandaise.  Elle  est  assez  commune. 

3.  Jaune  ronde  aplatie,  envoyée  de  Nevv-Yorck  par 
l’intéressant  auteur  des  Lettres  d'un  cultivateur  américain. 
£lle  demande  un  sol  léger , est  préférable  à presque  toutes 
les  autres  , parce  qu'elle  est  farineuse , très-délicate  îi 
manger  et  jamais  àcre.  Ses  feuilles  sont  crépues,  ses  fleurs 
panachées  , et  sa  chair  est  fine  et  sucrée. 

4.  Rouge  oblongue  , originaire  de  Lpng-Island , dans 
l’Amérique  septentrionale  , produit  beaucoup  , et  quoi- 
qu'elle préfère  les  bons  terrains  , son  rapport  dans  les  mé- 
diocres n’est  cependant  pas  à dédaigner.  Sa  pulpe  est  gé- 
néralement ferme , fine , d’un  goût  excellent  et  très-riche 
en  farine.  Elle  se  garde  long-tems. 

5.  Rouge  longue  , rcsseirüjle  beaucoup  à la  premiers 
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▼ariété , rtiais  dle.lüi  «sf  inférieure  en  produit.  Elle  est  très- 
répaiulue.'  Sa  forme  est  assez  co'mriibnément  celle  d’im 
rognon;  elle  est  n^rquéeintérieuremeùt  d’un  cercle  rouge; 
Saehair  est  ferme  et ;de  bonne  qualité  ; quoiqu’elle  ait  pai'î 
fois  le  tléfaut  d’ètre  âcrë.i  ' * 

Rougb,  dite  souris  ou  corne  de  vache,  a la  tige  droite, 
presque  triangulaire.  Elle  est  peu  productive,  précoce  et 
4’une  très'bonne  qualité  ; ses  tubercules  sont  plus  unis  que 
dans  la  précédente’;  ils  sont  pointus  par  un  bout,  et  obtus 
de  l'autre,  un  peu  aplatis,  ayant  fort  peu  d’œilletons  et 
une  chair  absolument  blanche.  ».  . j 

7.  ‘Pelure  d’oig^oh  v nommée'  en  quelques  endroits 
langue  de  boeuf , et  dans  d’autres  ponime-de-terre  précoce  ,^ 
pousse  des  tiges  grêles , rouges  çà  et  lJi , garnies  de  feuilles 
petites  et  de  longs,  tubercules  aplatis.  C’est  de  toutes  les 
variétés,  la  plus  hâtive  ,■  quoiqu’elle  ne  fleurisse  pas  plutôt 
que. les  autres,  imais  une  fois  arrivée  h céttè  époque  , le 
feuillage  se  desséché  insensiblement.  Elle  est  d’une  bonné" 
qualité , n’est  pas  très-difficile  sur  la  nature'  du  Sol  ; elle  ♦ 
réussit  assez  constamment  dans  les  terrains  légers.  Il  y a* 
des  années  où  son  produit  égale  celui  des  trois  espèces 
précédentes.  On  peut  citer  plusieurs  essais  faits  dans  les 
départemens  du  midi  de  la  France  et  qui  ont  été  couronnés 
par  deux  récoltes  dans  la  même  année.  C’est  la  seule  que 
î’ori  puisse  cultiver  en  grand  dans  les  années  de  jachères 
sans  nuire  à la  production  des  blés  ‘de  l'année  suivante.’ 
Mais  à ces  avantages  elle  présente  la  difficulté  delà  garder 
aussi  long-tems  que  les  autres  pommes-dè-terre  qu’on  arrà- 
che  en  septembre , et  de  la  conserver  en  grand , vu  sa  dis-' 
position  à germer.  • • 

• 8.  Petite,  jaunâtre  aplatie,  appelée  qùelquefois'^  es- 
pagnole.  Elle  a presque  la  forme  d’un  haricot  ; son  port 
est  à peu  près  semblable  k celui  de  la  pelure  d’oignon , un’ 
peu  plus  pointue  à une  de  ses  extrémités  , oblongue,  jau-’ 
nàtre  et  très-bonne  à manger.  Elle  produit  considérablement 
et  s’enfonce  beaucoup  en  terre.  • ' • 

9.  Rouge  longue  marbrée.  Elle  ne  présente  aucune  dîP.’ 
férence  remarquable  avec  la  grosse  blanche , on  peut  même 
la  regarder  comme  une  variété  particulière  de  cette  espèce. 

La  couleur  des  tubercules  , qui  d’abord  ont  la  chair’'d’un 
rouge  éclatant , lorsqu'ils  sont  venus  par  semis , s'affiiiblit 


Digitized  by  l .ooglc 


4So  P O M 

insensiblement,  ;Sans  cependant  disparaître’ tout  à fait/ Ils 
finissent  par  ètrç  marbrés.  Ils  ne  croissent  point  aux  extré- 
mités des  racines  fibreuses  , comiiie  dans  les  autres  espèces; 
mais  ils  adhèrent  à la  base  de  la  tige  .eü  forme  de  grappe; 
et  ils  paraissent  souvent  hors  de  ten^  , si  la  plante  est  ex-* 
trêmement  féconde  et  fort  vigoureuse  : cependant  sa  qua- 
lité n'est  pas  à comparer  avec  celle  des  espèces  4 , 5 etfi.u 

10.  Rouge  honde.  Sa  parfaite  analogie  avec  la  rouge 

oblonguc , tant  par  la  structure  et  la  couleur  des  fleurs , que 
pour  le  port  des  tiges  ,,  la  forme  des  feuilles  et  la  chair  de» 
tubercules , fait  soupçonner  avec  quelque  vraisemblance 
qu’elle  en  provient  : elle  est  seulement  plus  précoce  et  plus 
arrondie.  ' • . 

11.  Violette.  Une  corolle  violette,  un  calice  taché  do 
violet  i des  tubercules  , ronds  dans  leur  jeunes.se  et  oblongs 
lorsqu’ils  ont  plus  de  volume , dont  la  superficie'  est  par- 
semée de  points  violets  et  jaunâtres , ont  fait  donner  le  nom 
àe  violette  à celte  espèce  de  pommea^e~térre  peu  hâtive, 
m^is  très-bonne.  On  croit  que  le  nom  de  violette  hollandaise, 
qu’elle  porte  le  plus  ordinairement , lui  vient  de  ce.  qu’elle 
a été  apportée  d’Amérique  en  Hollande  , où  elle  s’est  répan- 
due et  de  là  dans  les  autres  contrées  de  l’Europe.  Mainte-, 
nant  sa  culture  se  trouve  circonscrite  à la  Hollande  ; comm«‘ 
elle  est  trop  peu  productive , elle  a dû  être  abandonnée. 

12.  Petite  blanche  ou  petite  chinoise  et  sucrée  de  Ha- 
novre. Cette  variété  dont  les  liges  elles  feuilles  grêles  sont 
multipliées  et  d’un  vert  clair,  donne  des  fleurs  bleues  et 
des  tubercules  petits,  iiréguliérement  arrondis  et  de  très- 
peu  de  rapport.  Elle  est  fort  bonne  à manger  et  recherchée 
par  son  goût  agréable  et  sucré.  Son  fruit  est  jaunâtre. 

13.  Rouge  a corolle  blanche,  qui  ne  porte  jamais  de 

haies , est  d'un  goût  exquis , et  a été  introduite  en  France 
depuis  1788,  par  M.  Chancey,  Cette  espèce  ne  frisepoint 
et  est  d’un  produit  de  moitié  plus  grand  que  toutes  les  autres, 
espèces  rouges  ou  blanches  connues  jusqu’à  ce  jour.  Elle 
a la  tige  grosse^  forte,  très-vigoureuse  , d’un  vert  obscur  , 
portant  une  très-petite  fleur  d’un  blanc  herbacé  , et  donne 
un  fruit  rouge  en  dehors  et  en  dedans.  • ■ 

Toutes  les  espèces  ou  variétés  Acpommes-de-terre^ieo.-- 
vent  servir  aux  mêmes  usages , parce  qu’elles  contiennent 
toutes  les  mêmes  principes  qui  ne  diflèrent  que  par  leur» 

proportions. 
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proportions.  Les  blanches  sont  en  généiÿil  plus  précoces  , 
plus  productives  et  bonnes  à cultiver  pour  les  besti£(.ux  ; 
les  rouges  ont  moins  d’eau  , plus  de  saveur , se  gardent  plus 
long-tems  , et  demandent  un  meilleur  sol,  quoiqu’elles  rap- 
portent un  tiers  de  moins  ; les  jaunes  ont  la  pulpe  plus  line, 
plus  sucrée,  sont  plus  délicates  et  préférées  pour  la  table. 

La  pomme-de-terre  se  plaît  .dans  tous  les  climats  ; la 
plupart  des  terrains  et  des  expositions  lui  conviennent.  On 
peut  la  multiplier  par  boutures , par  marcottes  et  par  semis  : 
cette  dernière  méthode  , quoique  la  plus  longue  , est  pré- 
férable puisqu’elle  rend  \a pomme~de-terre  de  meilleure  qua- 
lité. Vers  la  fin  de  septembre  ou  au  commencement  d’oc- 
tobre on  cueille  les  baies , on  sépare  la  graine  de  la  pulpe , 
et  en  mars  ou  avril  on  sème  la  graine  par  rangs  dans  des 
rigoles  de  huit  centimètres  ( d pouces  ) de  profondeur , 
pratiquées  sur  des  planches  de  tene  disposées  à cet  effet; 
on  laisse  3a  centimètres  ( i pied)  de  distance  entre  chaque 
rang , et  les  rigoles  sont  recouvertes  de  teite  : à la  troisième 
année  et  quelquefois  à la  seconde  les  nouvelles  pommes- 
de-lerre  sont  aussi  grosses  et  plus  parfaites  que  celles  que 
l’on  obtient  par  le  moyen  des  tubercules. 

En  Allemagne  on  enlève  la  pelure  de  la  pomme-de-terre; 
que  l’on  a soin  de  faire  épaisse , on  la  plante , on  tire 
parti  du  reste , et  la  récolte  est  aussi  belle  et  aussi  abon- 
dante que  si  l’on  avait  enterré  la  ^om/ne-c?e-ferre  entière. 

Dans  quelques  pays  on  est  cfens  l'habitude  de  partager 
toutes  les  pommes-de-terre  avant  de  les  planter'.  C’est  une 
erreur  accréditée  par  plusieurs  auteurs , mais  on  ne  doit  la 
suivre  que  pour  l’espèce  A/a/j'c^e.  ' 

Sans  être  supérieure  à tous  lès  accidens , la  pomme-r/e- 
terre  est  , particuliérement  dans  les  sols  légers  et  sablon- 
neux , assujettie  aux  malheurs  qui  souvent  moissonnent  ou 
détruisent  les  autres  végétaux  : elle  brave  les  effets  de  là 
grêle , nétoie  pour  plusieurs  années  le  champ  infecté  de 
mauvaises  herbes  , détruit  les  chiendents  si  abondans  diàns 
les  vieilles  luzernes  , donne,  sans  engrais,  de  riches  récoltes 
dans  les  prairies  artificielles  retournées  , dispose  favorable- 
ment le  terrairt  à*  recevoir  les  grains  qui  lui  succèdent , et 
devient  un  moyen,  non-seulement  de  supprimer  les  jachères, 
mais  encore  de  tirer  parti  des  fonds  les  plus  ingrats  en  les 
rendant  capables  de  rapporter  d’autres  productions.  ' ' 

ÏOME  Y.  H h 
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Ainsi  la  culture  de  cette  plante  se  réduit  à ce  principe} 
rendre  la  terre  aussi  meuble  qu  il  est  possible  avant  sa  plan- 
tation et  pendant  son  accroissement.  Ou  la  plante  à bras 
ou  à la  charrue  : la  première  méthode  donne  plus , mais 
coûte  davantage  ; on  doit  prélérer  la  seconde  si  l’on  veut 
nourrir  et  engraisser  le  bétail. 

Deux  labours  suffisent  : le  premier , très-profond , doit 
être  fait  avant  l'hiver;  le  second  avant  la  plantation.  Il  est 
bon  que  le  sol  ail  1 8 à 2 1 centimètres  (738  pouces  ) de 
fond  , que  la  pomme-dc-terre  soit  plantée  à 48  centimètres 
( I pied  6 pouces)  de  distance,  et  recouverte  de  10  à i3  c. 
^4  à 5 pouces)  de  terre  /il  faut  planter  plus  clair  dans  les 
tonds  riches  que  dans  les  terres  maigres , et  dans  celles-ci 
plus  profondément. 

Se  presser  de  planter  les  pommes-dc-terre  ne  procure  ab- 
solument aucun  bénéfice  , parce  qu’alors  il  leur  faut  beau- 
coup plus  de  teins  pour  lever , et  qu’elles  coiirent  plus  de 
risques  dans  les  champs  qu’au  grenier  ; il  vaut  mieux  attendre 
que  les  mars  soient  entièrement  terminés. 

Lorsque  la  fane  a acquis  to.ute  son  étendue  et  qu'elle  est 
sèche  d'elle-mème  et  sans  accidens , alors  l'accroissement 
des  racines  cesse  ; c’est  aussi  le  véritable  moment  de  la 
récolte.  Quelle  que  soit  l’époque,  il  ne  faut  pas  différer  d’air 
racher  les  racines  , parce  que  si  la  température  vient  à être 
douce  et  humide,  les  filets  chevelus  qui  unissent  ensemble 
les  pommes-de-terre  au  pied  île  la  plante  se  dessèchent 
bientôt,  et  les  tubercules  une  fuis  isolés  et  abandonnés  à 
leur  disposition  naturelle  de  germer,  coutfactent  de  mau- 
vaises qualités,  ils  deviennent  âcres,  visqueux,  filandreux, 
et  de  difficile  conservation.  ^ ,, 

On  a remarqué  que  lorsque  le  pommier  sauvage  est  en 
fleur,  c’est  l’époque  des  semailles  de  pommes-de-terre , et 
que  le  tems  le  plus  propre . pour  les  récolter  est  celui  où 
les. fruits  de  cet  arbre  tombent  à terre.  Cette  observation 
a été  faite  dans  les  ehvirons  de  Paris. 

Comme  plante  potagère,  la  pomme-de-terre  offre,  plus 
qu’aucune  autre  , une  subsislanee  facile,  assurée, et  abon- 
dante. On  la  mange  bouillie  et  cuite  h la  vapeur  ou  sous 
la  cenilre  ; ou  la  prépare  de  mille  manières.  C’est  toujours 
un  aliment  e.xcellent.  On  ne  s'eu  lasse  pas  plus  que  du 
pain , et  la  poinme-de-terre  ressemble  à beaucoup  d'égards  ù 
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cet  aliment  de  première  nécessité  ; elle  entre  dans  sa  com- 
position lorsqu’il  y a disette  , ou  cherté  de  grains  et  de  fa- 
rines. Ce  pain,  fait  sans  former  de  levain,  se  conserve 
frais  long-lems , et  quand  c’est  la  farine  de  froment  qu’on 
a employée  à sa  confection,  on  croirait , à l’odeur  et  à la 
saveur , qu’on  y a introduit  du  seigle. 

D’après  les  expériences  qu’on  a faites , il  est  prouvé  que 
5i  ares  (i  arpent)  ensemencé  en  , nourrit 

deux  fois  plus  d'iiommes  que  la  même  étendue  de  terrain 
semé  en  blé. 

Le  feuillage  de  la  pomme-de-terrfi  est  un  bon  fourrage  ,■ 
et  tous  les  animaux  s’accommodent  ,foi1  bien  de  .ses  fruits. 
On  peut  les  leur  administrer  crus  ou  cuits  , selon  les  res- 
sources locales,  en  observant,  comme  le  dit  ]Vl|.  Parmentier, 
d’y  ajouter  toujours  du  sel  et  d’autres  genres  de  nourri- 
ture ; cari  fusage  continu  d’une,  même  espèce  d’aliment 
n’aiguillonne  pas  l’appétit , les  mélanges  plaisent  à tous  les 
êtres.  Le  dyctepr  Anton , de  Gœrlitz,  a nourri  très-avan-r, 
tagpusemertt  ses  vaches  avec  la  , fane  de  pommes^e-terre 
cueillies  en  septembre,  dans  un  tems.(en  1.794)  où  le 
trèfle  avait  manqué.  Les  pourceaux  mangent  volontiers  les 
fruits  ou  baies,  et  Arthur  Young prouve  qiVon  peut  nourrir 
les  chevaux  avec,  les  tubercules.  , . , , , 1 

Après  les  pommes-de-terré  ,oa  récolte  foiijonrs  saBs  en- 
grais du  blé,  si  la  terre  est  bolgme,  et  du  ti;è.s-^eau  seigle,  si 
elle  est  mauvaise.  Un  champ  planté  d’orge  ,.,aprè.s  avoir 
porté  des  pornmes-dc-terne , {onvint  yine  réciplte  beaucoup 
plus  riche  que  celle  d’un  champ  ensçmenpé  rpqnédiatement 
à la  suite  d’un  blé.  ' , , . 

On  remarque  généralement  qu’en  moins  dé Ivlfigt-ans  la 
meilleure  pornme-de-terre  dégénère  par  l'affaiblissement 
de  son, germe;  il  devient  donc  nécessaire  .de^restaurer  ce 
principe  de  reproduction.  En  faisant  des  sen;is;de  pqmmesr 
de-terre  à l’instar  des  pépinières,  pn  rajeunit. l’espèce  abâ- 
tardie, on  crée  des  variétés  nouvelles  , pu  les  .acclimate  k 
tous  les  cantons , l’on  reconnait  aisément  Iqs  précoce^  et 
les  tardives,  et  les. terrains  auxquels  elle*  conviennent  le 
mieux;  enfin  on  utilise,  en  les  perfectionnant,,  des  variétés 
qu’on  était  forcé  de  rebu  1er.  auparavant.  - 

Celte  méthode  consiste  , à ramasser  dans  les*  années 
chaudes  des  graines  bien  mûre£  de  hT  plante  reçonnue  dp 
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bon»'e'<jualité  , et  de  tes  semer  sur  une  planche  de  ferre 
bien  amendée  ; on  obtiendia  dès  l'automne  de  cette  même 
année  une  multilude  de  tubercules  de  la  grosseur  d'une 
âveline  , qui  serviront  aux  plantations  du  prinferfis  suivant: 
celles-ci  produiront , à la  fin  de  la  saison  / des  récoltes  plus 
abondantes  et  de  meilleure  cpialité  que  celles  que  l’on  ob- 
tiendrait par  les  plantations  des  tubercules  ; et  pour  se 
procurer  un  tel  avantage  il  n’en  coûtera  que  l’emploi  d’une 
planche  de  tenain  de  quelques  mètres  d’étendue. 

L’objet  de  la  conservation  de  la  pomme-de-tenv  est  d’un 
intérêt  majeur.  On  a publié  diverses  méthodes  plus  ou 
moins  avantageuses  et  qui  tiennent  aux  localités  : le  culti- 
vateur intelligent  saura  choisir  celle  qu’il  croira  la  plus 
conl’onne  à sa  pdsition  , et  cette  méthode  sera  pour  lui  la 
meilleure.  L’essèntiel  c’est  dé  tenir  les  pommes-de-teirè 
dans  un  lieu  sec  où  ne  puisseht  point  pénétrer  le  chaud, 
le  ii'oid , ni' lés  afiimaux , de  lés  diviser  par  las , dé  les  cou- 
vrir de  planches  ou  de  paille  , du  de  feuilles  séthées , ou  de 
sable,  et  dè'  les  remuer 'dé  lenls'en  tenis’ pour  niferrompre 
la  fermentation  qui  pourrait  s’ÿ  établir  et  les  détériorer.  ’ 

On  obtient  de  la  pomtne-dc-tern:  une  fécule  excellente 
qiicTon^dorine  eii' bouillie  aux  enl’ans  nouveaux-nés,  et  qui 
convient  aux  estomacs  faibles;  un  amidon  fort  beau  et  une 
liqueur  spirituêùse  quia  tin  goût  très-agréable,  ressem- 
blant b'èau’cDÜp  à l’eau-de-vie  de  vin , imais  ayant  quelque 
chose  de'|jlüymoé!leiiX  qui  laisse  ünè  R aîchéur  particulièrë 
sur  lè  pahii.V.  Andersoh  lafcbmpare  à l’eau-de-vie  imprégnée 
de  l’odeüi' dè  violettes  ef  de  i'ramiboiscs.'(AN.) 

POMME  D’AMOLR.  fVPoMATE,  (t?.) 

POMMIER  Pyhis  malus.  Le  powm/er  est 

un  arbre  cirltivé  généralement  depuis  très-long-tems.  Celui 
(|ûi  donnfe*dtt‘7i>bww(?s  à couteau  que  l’on  sert  sur  nOt 
tables  fut  "éédhii  1rès-anciennement.  Pline  et  Diodore  de 
Sicile  disent  qiie  les 'Romliirts  ftiîsaient  un  grand  cas  des 
pbdî/iaes  de  Ù ce  qxt'il  paraît, 

fuf  appf)rlépû'r  les  Maures  éiv  Espagne , d’où  les  Dieppois 
et  les  autresiNormarnlis  lé  firent  passer  dans  leur  patrie  où 
il  a complètement  pébs]>éré;.‘‘ Il  remplaça  avantageusement 
en  ïNormahcHëd*és  vigno'Mes  qui  j comme  celui  d’’Argences 
( clans' le  Calv^ios)  ,-AièHlwrWéîent  qu’un  vin  déleslahlel 
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Rozier  et  quelques  autres  auteurs  géoponiques  se  trom- 
pent lorsqu’ils  fixent  1 époque  de  la  plantation  du  pommiei' 
en  Normandie  au  commencement  du  quatorzième  siècle. 
Les  vers  suivans  de  Guillaume  Lebreton , qui  écrivait  sa 
Philippide  vers  1234,  attestent  que  déjà  la  Normandie  pro- 
duisait beaucoup  de  pommes  à cidre  : 

Non  tôt  in  autumni  ruhel  yilffa  iempore  ■çoTcài  , * " 

ZTnde  li^uare  lolet  siceram  tihi  Neustria  ijraMm. 

Algia  est  le  pays  d’Auge , contrée  du  Calvados  , laqiiéllè 
est  encore  en  possession  de  produire  beaucoup  d’excellens 
cidres.  Du  tems  de  PlioCjCt  de  Plutarque  on  connaissait 
déjà  le  cidre.  Dès  le  coapnencement  du  treizième  siècle  le 
pays  d'Auge  produisait  déjà  du  cidre  en  abondance.  On 
trouve  dans  Pline  , Columelle  et  qqclques  anciens  les  noms 
de  plusieurs  espèces  de  pommes.  Charlemagne , dans  ses 
Capitulaires  , en  cite  aussi  un  petit  nombre  dont  les  déno- 
minations n’ont  aucun  rapport  avec  les  pommes  romaines 
ni  avec  les  nôtres.  Nous  en  possédons  maintenant  environ 
cinquante  variétés  propres  à être  servies  sur  les  tables , et 
assurément  plusieurs  centainès  dont  on  peut  extraire  le 
cidre. 

Le  pommier  exige  moins  de  culture  que  la  ngne  j il  est 

Elus  robuste  qu’elle  ; il  sert  d’abri  aux  pâturages  et  au.x 
estiaux  pendant  les  grandes  chaleurs  j il  engraisse  la  terre 
qu'il  n’occupe  pas  exclusivement  ; il  prospère  à toutes  les 
e.xpositions , .sur  le  bord  des  chemins  , sur  les  fossés  , dans 
les  clôtures  et  les  lieiux  de  rebut;  ij  fournit  après  sa  mort 
un  excellent  chauffage , et  un  bois  propre  à la  menuiserie 
et  sur-tout  à la  giavure. 

L’avantage  de  la  culture  du  pommier  se  fait  sentir  de 
plus  en  plus.  Plusieurs  de  nos  départemens  l’ont  adoptée  , 
et  elle  se  props^  avec  succès.  L’Angleterre  et  les  Etats- 
Unis  d’Amérique  en  retirent  beaucoup  d’utilité. 

' Le  pommier  est  un  arbre  de- grandeur  moyenne  , éten- 
dant ses  braifches  autant  en  largeur  qu’en  élév|||tion.  Il  y en 
a de  plusieurs  espèces  , de  nains , de  moyens  et  de  grands. 
Son  tronc  est  a^sez  droit,  sa  belle  tête  s’arrondit  agréable- 
ment cultiire  est  facile  (f’’.  Poiribh  et  Pépinière):  il 
vient  à toutes  les  expositions , dans  tous  les  terrains , et  à 
peu  près  dans  tous  les  climats  ; il  préfere  cependant  les 


Digiiized  by  Google 


486  POM- 

lieux  un  peu  humides  et  frais,  et  les  pays  tempérés.  Comme 
le  poirier,  le  seul  /jomm/'er sauvage  est  épineux.  Il  est  aussi 
le  plus  robuste  et  son  bois  est  le  plus  dur.  L’écorce  du 
pommier,  c’est-à-dire,  son  liber  et  son  parenchyme,  peut 
donner  avec  un  léger  mordant  une  jolie  teinture  jaune 
serin.  Le  fruit  est  quelquefois  acide  , quelquefois  doux  , 
quelquefois  amer;  il  réunit  souvent  à des  degrés  ditfé- 
icns  deux  de  ces  qualités  , et  alors  il  est  ou  acidulé  ou 
dou.\-amer. 

Voici  la  nomenclature  des  pommes  à couteau  ou  pommes 
éminemment  comestibles. 

I.  Passe-pomme  PANACHFE  ou  Calville  d’été.  Arbre  vigou- 
reux et  fécond  ; fruit  précoce , blanc  à l’ombre  , et  rouge 
du  côté  du  soleil  ; li  iiU  petit , à côtes , peu  savoureux  mais 
précoce  ; mûr  en  juillet. 

а.  Passe-pomme  rouge.  Le  même  que  le  précédent , 
excepté  qu'il  est  rose  et  rouge  foncé. 

i.  Calville,  proprement  dite , Passe-pomme  d’automne, 

Cros  fruit  oblong , mi-partie  de  blanc  et  de  rouge;  chair 
farineuse , un  peu  rosée , vineuse  et  acidulé  ; mûr  en  sep- 
. tembre. 

4.  Grosse  calville  rouge.  Variété  de  la  précédente. 

5,  Grosse  calville  blanche.  Autre  variété. 

б.  Calville  d’hiver.  Variété  tardive  , ou  blanche  ou 
rouge  ; mûre  en  octobre, 

■J.  Petite  calville  blanche  d’hiver.  Arbre  vigoureux  et 
touffu  , branches  tombantes  , fruit  d'hiver. 

8.  Pistôche.  ou  Posvophf.  I!  en  existe  deux  variétés , dont 
l'une  est  d’été  et  l’autre  d hiver.  Fruit  alongé,'  saveur  de 
calville  à peu  près,  mais  un  peuplas  relevée;  couleur  jaune 
et  rouge  Cerise. 

J).  Pomme  violette.  Fruit  excellent;  conique,  jaunâtre 
et  rouge  ; chair  ro.uge  et  sucrée  ; parfum  de  violette  ; dure 
tout  l'hiver.  j 

10.  Faros,  gros  et  petit. Deux  variétés;  couleur  rouge 
tachetée  detirouge  plus  foncé;  chair  fine  et  agréable;  fruit 
d’hiver.  ' • 

I I . Fenouillet  gris  on  Anis.  Arbre  de  moyenne  gran- 
cleur;  fruitpetit,  parfùmd’anis  ou  de  fenouil;  chair  sucrée; 
pomme  d'hiver. 

12.  Fenouillht  R.OUGÉ  , Bardin , court-pendu^  Fruit 
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moyen , plus  rouge  que  le  précédent , saveur  plus  pro- 
noncée ; dure  presque  tout  l’hiver. 

13.  Fenouillet  jaune,  drap  d’or.  Gris  et  jaune  doré; 
saveur  excellente;  variété  des  précédentes , mais  d’une  con- 
servation moins  prolongée. 

14.  Drap  d’or  vrai.  Arbre  vigoureux  et  fécond;  pomme 
grosse  , jaune  et  savoureuse  ; fruit  d’hiver. 

15.  Pomme  d’or  , gold pippin,des  Anglais  , remette  dt An- 
gleterre. Fruit  excellent  qui  se  conserve  tout  l’hiver;  cou- 
leur jaune  et  rouge , ou  jaune , vert  et  gris  ; chair  cassant» 
et  sucrée. 

16.  Reinette  jaune  hâtive.  Arbre  moyen  et  fécond  ; 
chair  tendre  et  peu  savoureuse;  mûr  en  septembre. 

17.  Reinette  dorée  ou  reinette  jaune  tardive.  Jaune 
tiqueté  de  gris  ; chair  cassante , sucrée  et  acidulé;  mangea- 
ble en  décembre. 

18.  Reinette  blanche  , ou  , pour  mieu.x  dire  , jaune  pâle. 
Odorante  , agréable  et  petite  ; fruit  d’hiver. 

19.  Reinette  naine.  Petit  arbre;  fruit  moyen;  chair 
acidulé  ; maturité  d’hiver. 

20.  Reinette  rouge.  Pomme  grosse,  jaune  et  rouge , 
acidulé;  d’une  garde  peu  durable. 

21.  Reinette  DE  Bretagne  à gros  fruit,  raj'ée  de  brun 
et  de  rouge  ; chair  cassante  et  acidulé-;  fruit  d’hiver. 

22.  Reinette  de  Bretagne  à fruit  moyen.  Variété  de  la 
précédente. 

28.  Reinette  de  Granville.  Acidulé  et  sucrée;  fruit  qui 
se  conserve  tout  l’hiver  avec  plus  de  facilité  que  les  autres 
reinettes;  couleur  grise,  fruit  moyen. 

24.  Reinette  de  Champagne.  Fruit  gris- fauve  , moyen , 
sucré  et  acidulé  ; chair  cassante;  pçmme  d’hiver. 

25.  Reinette  GRISE  proprement  dite.  Fruit  gros  et  rond  , 
couleur  grise  , chair  cassante  et  sucrée  agréablement; 
même  époque  de  maturité  que  les  précédentes  et  la 
suivante. 

26.  Reinette  de  France  , reinette  franche  , grosse  rei- 
nette. Fruit  excellent , de  saveur  relevée , de  longue  durée, 
et  d’un  bon  usage. 

'*.7.  RETNEfrE  FK.A.NCHE  à fruit  moyen.  Une  des  variétés  de 
la  précédente. 

28.  Grosse  reinette  d’Angleterre.  Gros  fruit,  jaune 
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clair,  tiqueté  de  brun  foncé;  cliair  cassante  et  très-délicate  ; 
fruit  d'iûver. 

29.  Doux  A TROCHET.  Petite  pomme  d’une  saveur  peu 
prononcée  qui  vient  en  effet  par  trochets  ; couleur  verte, 
chair  ferme. 

30.  Petit  doux  a trochet.  Variété  plus  petite  que  celle 
qui  précède  ; fruit  d'hiver. 

.3i.  PioEONNET.  Fruit  trçs-joli,  alongé , rouge  et  Jaune 
pâle  , chair  cassante  et  d'un  blanc  éclatant  ; .saveur  fine  et 
agréable  ; mûre  en  octobre  et  mangeable  jusqu’en  dé- 
cembre ; fade  lorsqu’elle  est  cuite  et  lorsqu’elle  est  trop 
avancée  en  maturité, 

за.  Pomme  de  pigeon  , cœur  de  pigeon  , pomme  de  Jéru- 
salem. Rose  pâle,  petit  fruit,  agréable  au  goût;  dure  tout 
riiivcr. 

33.  Rambour  d'ÉTÉ  , franc  ramlour.  Fruit  très-gros  , ir- 
régulier, à côtes,  jaune  pâte  et  un  peu  rouge,  aigrelet; 
chair  grenue  et  bientôt  fade;  bon  lorsqu’il  est  cuit;  mûr  en 
septembre. 

34.  Ramrouti  tardif,  rambour  c?*/n'eer.  Variété  qui  se 
conserve  jusqu’en  mars. 

35.  Api  long  bois.  Fruit  d’hiver,  petit , rond  ; peau  très- 
lisse  , saveur  peu  déterminée ,’  sur-tout  lorsqu’il  est  pelé  ; 
couleur  rouge  et  blanche. 

зб.  Api  blanc. 

3^.  Api  rose. 

38.  Api  noir.  Variétés  qui  ne  different  que  par  la  couleur. 
Le  dernier  est  le  plus  gros  et  le  moins  savoureux;  il  est 
aussi  le  moins  facile  h conserver. 

3q.  Non-pareille.  Pomme  grosse,  lisse,  vert  jaunâtre  ; 
chair  tendre,  peu  sucrée  ; fruit  d’hiver. 

40.  Pomme  noire  , ou  plutôt  violette-brun  foncé  , tiquetée 
de  jaune;  chair  à filets  rouges;  petite  et  d’une  conserva- 
tion prolongée. 

41.  Pomme  d’étoile  ; pomme  élodée.  Petit  fruit,  dont  les 
cinq  côtes  donnent  l’idée  d’une  étoile.  Peau  jaune  et  aurore  ; 
chair  rougeâtre  ; sa  durée  se  prolonge  jusqu’en  juin. 

42.  HAUTE-BONTii.  Fruit  gros,  côtelé,  vei'f-clair;  chair 
odorante  et  peu  saVoureuJe;  c’est  aus.si  une  /;o/u/«e  d'hiver. 

43.  Pomme  de  carendu.  Petite,  conique,  aigrelette. 
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rouge  liqiielée  de  fauve;  mangeable  jusqu'en  mars  et  même 
en  avril. 

44-  Ankette.  Fruit  petit,  aplati,  spliéiique  ; "peau  jaune 
et  rouge  ; chair  blanche  , fondante  et  sucrée  ; mûre  en 
octobre.  ' , 

45.  Pomme  DE  i.ANTEKNE  , pomme  sans  pc.pins.  Ce  fruit 
est  dépour\’u  de  pépins  ou  du  moins  en  présente  rarement; 
gros , arrondi , jaunâtre  rayé  de  rouge  ; mangeable  tout 
l’hiver , cru  ou  cuit.  ^ 

46-  Pomme  de  , pomme  transparenle.  Pomme  grosse 
et  luisante,  verte,  tendre,  bonne  à cuire  et  à sécher  au 
four.  Il  y a une  variété  rouge-brun. 

47.  Pomme  figue.  Ce  fruit,  plus  curieux  qu’utile,  a la 
forme  et  la  grosseur  à peu  près  de  la  figue;  il  ne  donne  pas 
de  pépins. 

48.  Blanc  d’Espagne.  Pomme  grosse,  côtelée,  de  cou- 
leur verte-rouge  ; queue  courte;  chair  molle  et  peu  savou- 
reuse ; on  la  mange  cuite  en  novembre. 

Telles  sont  les  principales  variétés  de  la  pomme  comes- 
tible, à laquelle  on  pourrait  ajouter , comme,  mangeables 
aussi,  plusieurs  des  pommes  à cidre,  telles  que  le  long 
pommier,  le  marin-onfroi , la  rousse,  les  doux  aux  vepes , 
et  autres  pommes  de  saveur  douce. 

Je  cultive  dans  ce  moment-ci  et  depuis  fort  peu  de  tems 
une  REINETTE  MOSQUÉE  , dont  la  chair  cassante , sucrée  , 
très-parfumée , est  également  bonne  cuite  ou  crue , et  a 
l'avantage  de  se  conserver  tout  l’hiver.  Je  me  propose , 
lorsque  je  l’aurai  mieux  étudiée  , de  la  faire  connaître  en 
détail.  C’est  une  variété  précieuse  et  faite  pour  mériter  les 
suffrages  des  véritables  amateurs. 

Voici  le  nom  des  meilleures  variétés,  choisies  parmi  celles 
dont  nous  venons  de  parler  : Calville  , passe-pomme  d’au- 
tompei  grosse  calville  muge;  pomme  violette;  drap  dlor 
vrai;  pomme  d’or;  rainette  dorée;  reinclLc  blanche;  reinette 
de  Bretagne;  reinette  de  Granville  ; reinette  de  France;  reinette 
d’ Angleterre  ; reinette  grise;  pomme  de  pigeon;  pigeonnet  ; 
non-pareille  et  haute-bonté. 

Le  pommier  sauvage , qui  est  l’espèce  primitive,  est  par 
conséquent  le  .sujet  le  plus  propre  à recevoir  les  greffes  des 
autres;  son  bois  a l'avantage  dêtre  compacte,  robuste,  et 
de  durer  lon^-tems.  On  a eu  tort  de  négliger  le  pommier 
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sauvage , et  de  lui  préférer  les  sujets  provenans  de  pépins 
dp  fruits  cultivés , parce  qu’ils  s’élèvent  plus  vile  ; ce  qui 
favorise  la  cupidité  des  pépiniéristes , et  nuit  à l’intérêt 
bien  entendu  des  app'iculteurs. 

Nous  allons  maintenant  parler  des  pommes  à cidre  dont 
nous  désignerons  les  variétés  principales,  telles  qu'elles 
sont,  connues  dans  les  divers  cantons  des  départemens  de 
la  ci-devant  Normandie.  Cette  nomenclature  sera  plus  com- 
plète et  plus  détaillée  que  toutes  celles  qui  ont  été  publiées 
jusqu’à  ce  jour , soit  par  Paulmier  ; dans  le  seizième  siècle , 
et  par  Chambrai , dans  le  dix-huitième , qui  n’a  pas  connu 
l'ouvrage  de  Paulmier , soit  par  les  auteurs  géoponiques 
qui  ont  copié  Chambrai  avec  d’insignifiantes  additions. 

I . PoM.ME  DE  BEUZEViLLE , pomme  de  chevalier.  Acidulé , 
rayée  de  rouge  ; cidre  pâle  et  faible. 

9 . PojiME  POIRE.  Arrondie  et  longue  , fouettée  de  rouge  j 
cidre  sans  qualité  comme  le^précédent. 

3.  Amer-doüx  , ameret,  par  corruption  dameret.  Variété 
blanche;  grosse,  longue,  côtelée,  blanche;  mûre  en  sep- 
tembre , quoique  sa  fleur  soit  tardive  : ce  qui  offre  un  dou- 
blé avantage.  Bon  cidre;  chair  douce  et  succulente. 

4.  Amf.r-doux.  Variété  verte;  mûre  en  novembre  : il 
existe  quatre  à cinq  variétés  de  celte  pomme  qui  toutes 
donnent  un  cidre  estimé. 

5.  Menuet.  Ainsi  nommée  parce  qu’elle  est  petite;  jaune, 
pâle  et  rougeâtre  ; chair  douce  et  sèche  ; cidre  nourrissant. 

6.  Menuet  a eruit  amer.  Variété  de  la  précédente  ; boa 
cidre. 

■ÿ.  Menuet  doux  amer.  Autre  variété  moins  estimée, 
dont  le  cidre  n’est  pa^  sans  qualité. 

8.  Doux  BETHEUR.  Grossc , ronde,  peau  dure  , maturité 
tardive  ; saveur  douce  ; cidre  clair,  mais  faible.  Il  en  existe  , 
une  variété  acide  peu  estimée. 

f).  Doux  BALON.  Ainsi  nommée  à cause  de  sa  forme  ronde; 
fruit  vert , chair  douce  et  molle  ; bon  cidre. 

T O.  Doux  AUX  vjïPES , doux  évêque,  doux  au  vêque.  Le 
véritable  nom  e.st  doux  aux  râpes  (guêpes) , parce  que  ces 
insectes  l’attaquent  fréquemment  à cause*  de  sa  saveur 
douce  et  sucrée  ; jaune  et  un  peu  rouge  ; fruit  excellent  , 
cidre  léger  et  délicat  ; mûre  en  septeinbre. 
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11.  Doux  Aux  VÉPES.  Deuxième  variété.  Plus  petite  et 
plus  tardive  d’un  mois  que  la  précédente. 

12.  Doux  AUX  VÉPESROUGE.  Van'étédont  la  peau  est  d’une 
couleur  plus  vive  que  ses  autres  sous-variétés , la  chair 
plus  sucrée , le  cidre  plus  gracieux  ; ce  fruit  peut  être  même 
mangé  avec  plaisir. 

13.  Pomme  de  souci.  Petite  , douce  , rougeâtre;  mûre  au 
commencement  d’octobre  ; cklre  qui  dure  trois  ans. 

i4-  Pommeau  chevalier;  pomme  du  chevalier;  différente 
de  la  pomme  de  beuzeville  dont  nous  avons  parlé , et  qui 
porte  aussi  le  nom  de  pomme  du  chevalier;  celle  dont  il 
s'agit  ici  a la  saveur  douce;  elle  est  grosse  et  rougeâtre; 
son  cidre  est  ambré  et  très-bon. 

15.  Pomme  d’avoine.  Fruit  gros  et  long;  chair  douce  ; 
couleur  blanche  et  rouge;  cidre  clair  et  généreux  ; arbre 
fécond. 

16.  Jean  almi,  Jean  ami.  Couleur  jaune , saveur  douce; 
cidre  assez  bon. 

i-j.  Saint-Gilles.  Pomme  verte,  douce  et  agréable  au 
goût. 

i8.  Rouget.  Rouge , grosse  et  ronde;  cidre  bon  et  lieau. 

ic).  Oger.  Aigrelette,  saveur  agréable;  cidre  clair  et  de 
peu  de  garde. 

20.  CoUsiNET,  coM.s/rtc//e,  pomme de cousi/i.  Petite,  rouge, 
acidulé  ; cidre  clair  et  sans  vigueur. 

21  . BeQUET  DOUX.  ^ 

22.  Bequet  sur.  Ces  deux  variétés  donnent  un  cidre 
médiocre  , dépourvu  de  vigueur.  Il  en  existe  une  troisième 
variété  dont  la  peau  est  jaune  et  dont  le  cidre  est  très-bon. 

2 J.  PoMME-ciRE.  Douce  et  sucrée. 

24-  Turbet.  Parce  que  son  cidre,  très -fort  , trouble 
( turbat  ) la  tête  ; pomme  petite  , blanche , douce  ; cidre 
capiteux. 

2 5.  Fouc , ,/bi/c  sauvage.  Acide,  ronde,  grosse;  bon 
cidre  qui  dure  deux  ans,  quand  ce  fruit  est  mélangé  avec 
des  pommes  amères. 

2b.  Greffe  de  Monsieur  , pomme  de  Pestre.  Précoce , 
grosse  et  douce. 

27.  Court  d’aleaume.  Précoce,  moyenne,  blanche, 
amère,  peu  succulente;  bon  cidre. 

28,  Barbarie  de  Biscaye  ; gras  barbari.  Grosse  et  lon- 
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gue , vprle  et  roussàtre , un  peu  va}  ée  ; saveur  douce-amère  ; 
bon  cidre  , un  peu  lent  à parer;  arbre  fécond.  On  la  con- 
naît dans  d'autres  cantons  sous  les  noms  de  barbene , de 
barberic. 

29.  Barbakic  KoycB.  Vaiiété  dont  la  peau  est  rouge  du 
côté  du  soleil  ; cidre  épais  ; arbre  productif. 

30.  Pf/ht  bakbari.  Sous-variété , dont  le  cidre  a plus 

de  qualité.  • 

31.  Barberiot.  Autre  sous-variété. 

32.  La  CABiiÉRB.  Pomme  tardive,  grosse  et  douce;  bon 
cidre. 

33.  L’épice.  Cidre  excellent. 

34.  Belle  FiiLE  , belle  femme  , belle  mignonne,  grosse 
Jeanne,  pomme  de  blanc;  grosse,  blanche,  chair  sèche  et 
douce  : pédoncule  très-court  ; bon  cidre  quand  le  Iruitn’est 
pas  trop  mûr. 

35.  Belle  fille.  Variété  moyenne , un  peu  rouge  du  côté 
du  soleil. 

36.  Ecarlate,  gros-écarlate  ou  gros-rouget.  Diffère  du 
rouget  n"  18,  ci-dcssus.  Gros,  alongé,  rouge,  saveur 
douce,  chair  h filets  rouges;  bon  cidre. 

3/.  Ecarlate  motenne.  Couleur  rouge  k l’intérieur  et  à 
l’extérieur;  plus  précoce  que  la  précédente;  meilleur  cidre , 
doux  et  bien  coloré. 

38.  Pomme  rouge  , amer-rouge.  Petite,  oblongue,  chair 
ferme  et  amère  ; bon  cidre.  * 

3q.  Rélé  , rétel,  pomme  de  lièvre,  aufrielle.  Arbre  peu 
productif,  fruit  gros.  Cidre  médiocre;  la  variété  à fruit 
moyen  est  préférable  sous  tous  les  rapports. 

40.  CouET,  petite  ^ueue  ; pédoncule  long  et  grêle  ; fruit 
blanc,  saveur  amère;  bon  cidre. 

41.  Cu-KOüÉ,  eu  ennoiié , queue  nouée.  Mûre  en  octo- 

bre ; cidre  très-bon  , arbre  fécond  , fruit  blanchàlre , chair 
ferme  , saveur  douce.  Il  y en  a une  variété  dont  la  saveur 
est  douce-amère  ; c'est  la  meilleure.  * 

42.  Pépin  percé.  Verte  et  rouge;  chair  sèche;  saveur 

douce  ; médiocremeot  gros.se  ; bon  cidre  clair , mais  peu 
généreux.  ‘ 

43.  La  SAUVAGE , ou  nolrc^dame  sauvage.  Blanche  et 

rouge,  grosse  et  ronde  , succulente  et  douce;  cidre  lent  à 
parer,  mais  e.xceilent.  . • . 


PGM 


495 


Pomme  de  hase.  Oblon|^ie,  jaune,  odorante;  cidre 
lent  à parer , mais  bon  et  d’une  longue  garde. 

45.  Germ.ain  ou  GERMAiKE.  Cidié  excellent,  de  couleur 
d'ambre,  mais  peu  durable;  fruit  vert  et  rouge,  gros  et 
long , chair  ferme. 

4d.  l e Gü  VUT.  Bon 'cidre. 

■ 47-  Branc  doux,  blanchet , blanc  de  la  lande;  douce  et 
de  couleur  blanche  , comme  l’indiquent  ses  diverses  déno- 
minations ; cidre  lent  à parer. 

48.  Doux  DAGORiE.  Moyenne,  jaune  et  rouge;  cidre 
jaune  , agréable  , mais  de  peu  de  durée. 

4c).  Hkr0uet.  Fruit  gros,  odorant,  de  couleur  jaune  ,' 
de  saveur  douce  ; cidre  nourrissant  et  agréable. 

5o.  Gros  doux.  Fruit  gros  et  doux  en  effet,  jaune  , 
odorant;  bon  cidre.  ' • 

5t.  Franche  Mariette.  Précoce,  grosse,  blanche,  ti- 
quetée de  rouge;  saveur  acidulé;  cidre  qui  pare  prompte- 
ment et  dure  peu.  ' ’ 

5n.  Pomme  DA.ME.’ Bon  crchte  ; peu  de  garde. 

53.  Mennetot.  Fmit  petit,  couleur  rouge  etblançhe; 
saveur  douce;  liqueur  faible;  ‘ 

54.  Feutldu.  Ainsi  nommé  parce  que  l’arbre  est  très- 

garni  de  feuilles;  fruit  rond,  dou.x-amer,  couleur  rousse’ 
chair  sèche  ; mûr  à la  fin  d’octobre;  cidre  épais  d’abord  et 
qui  pare  bien  ensuite.  ‘ ' 

55.  RivrèRE.  Cidre  ambré  et  d^ftgoût  agréable. 

5(>.  S.AP1N.  ArlVre  pyramidal  d’une  forme  très-agréable; 
fruit  alongé , blanc  ét  rouge;  cidre  clair  et  d’un  bon  usage. 

57.  pREAUx.  Pomme  petite,  blanche  ef  douce;  fiuit  qui 

se  groupe  ; cidre  clair.  ' 

58.  Troohet.  Variété  de  la  précédente. 

5().  Pomme  de  gai.  Petite,  blanchd  et  Vonsse  chair 
sèche  , saveur  douce-amère  ; mûre  erf  septémbre  ; cidre 
lent  à parer,  et  qui  peut  se  gâfder  trois  à quatre  ans.  ’ ’ 

60.  La  c.APE  ou  cAPVE.  Ronde,  moyenne,  blanchâtre  et 
rouge , vient  par  grappes  ; mûrit  en  septerhbre,  et  donne  uii 


cidre  clair  qui  dure  trois  ans. 

'61.  Grosse  oeanne.  Saveur  douce-amère;  fruit  oblong.ap, 
62.  Petite  ozanne.  Variété  de  la  précédente;  jaunâtre'^ 
tachetée  de  ronge  ; fruit  tardif,  saveur  douce  ; cidre  trans- 
parent et  ambré.  J V ». 
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63.  La  MASSUE.  Grosse , flouce , verte  et  rouge  ; cidre 
épais  , lent  à parer , mais  bon. 

64.  Guibouh.  Douce , verte  et  rouge  ; cidre  de  bonne 
qualité. 

65.  Varaviliæ.  Oblongiie  , moyenne  , verte  et  douce; 
cidre  coloré  et  fort;  mûr  à la  fin  d'octobre. 

66.  Saux.  Longue  , verdâtre  , côtelée  , douce-amère  ; 

• cidre  ambré  et  de  bonne  garde. 

67.  Doux-martin.  Fruit  long,  blanc,  côtelé;  saveur 
douce  , chair  sèche  ; cidre  excellent  et  de  belle  couleur. 

68.  Le  RENOuvELET.  Fruit  très-précoce,  moyen;  cidre 
bon  et  léger. 

69.  Renouvelet  BATARD.  Variété  du  précédent. 

70.  Guillot-roger.  Cidre  délicat. 

7 1 . Muscadet  , pomme  de  tnusc.  Petit  fruit , saveur  douce  ; 
cidre  exquis. 

. 7a.  Peau  de  vache  , peau  de  vieille.  Cette  pomme  qui 

devient  très-ridée  a quelque  rapport  avec  X&camière  (n“  3a) 
vert-blanchâtre,  tiquefée  de  rouge;  mûre  en  septembre. 

73.,  Peau  de  vache  tardive.  Mûre. en  novembre. 

74-  Roussette  , ognonet,  pomme  poire;  ronde  et  longue, 
couleur  rousse  ; cidre  bon  et  durable  ; la  ivussette-J'ournier 
en  est  une  variété  excellente.  , 

75.  Bouixemont.  Longue  , rousse  , tiquetée  ; saveur 

douce;  cidie clair.  , 

76.  Sauger  blanc.  Douce  et  tendre  ; cidre  médiocre. 

77.  Long  pommier;  long-bois,  haut-bois  , ménerbe;  bel 
arbre  qui , comme  le  sapin  ^ n"  56)  dresse  bien  ses  bran- 
ches; jolie  pomme,  petite  , jaune  et  rouge;  cidre  léger  et 
délicat  ; fruit  bon  à manger  cru. 

78.  Douce  ente.  Blanche  et  rouge grosse  , succulente 
et  douce;  cidre  clair  et  pâle;  onia  cueille  à la  fin  d’octobre. 

79.  Amilot.  Précoce,  moyenne,  amère-douce  ; cidre 
coloré , promptement  paré  . peu  durable. 

80.  Tard  pleuri.  Moyenne , jaune , longue,  et  de  saveur 
douce;  fleurit  à la  fin  de  mai. 

81 . Tard  PLEURI.  Petite  variété.  , 


8a..L’A-coup-vENANT.  Grosse , belle,  rouge  et  blanche  ; 
cidre  clair  et  délicat. 


83.  L'ente  au  gros.  Jatftie , succulente;  cidre  clair. 
84-  Damyon.  Cidre  clair  et  durable.  , 
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85.  (^uENOuiixETTE.  Petit  fruit,  bon  cidre. 

8(i.  Clos-ente.  Cidre  clair  et  médiocre. 

8'j.  Adam.  Bon  cidre. 

88.  L’heurelival.  Pomme  aigrelette;  cidre  .sans  qu.nlitc. 

8().  Bullot.  Pomme  grosse,  oblongue',  jaune  et  acide; 
mauvais  cidre. 

90.  Grandville.  Jaune,  aigrelette. 

91 . Bosc  ou  Boqüet.  Fruit  acide  et  qui  n'est  bon  qu’en 
le  mélangeant  pour  un  quart  avec  les  pommes  amères i 

9a.  Pomme  de  suie.  Chair  sèche  et  visqueuse  ; cidi  e épais 
qui  pare  lentement;  très-amère  comme  son  nom  l’indique; 
elle  doit  être  mélangée  avec  des  pommes  acides  pour  un 
quart , ou  avec  des  pommes  douces  pour  ^oitié. 

93.  Doüx-vaiket  , museau  de  brebis,  doux  à mouton. 
Arbre  robuste , fruit  vert  et  roux  ; chair  tendre  et  douce  ; 
bon  cidre  ; il  y en  a plusièurs  variétés. 

94.  Fréqüin  ,Jrxckin  yfréquêt.  Pomme  petite,  colorée  , 
douce-amère  ; très-bon  cidre. 

95.  B1.ANC-MOLLET , douce  morelle , grande  vallée.  Arbre 
vigoureux;  fleur  précoce;  fruit  rond  et  blanc;  saveur  douce- 
amère. 

96.  Pomme  de  neige.  Mûre  en  septembre;  fruit  gros, 
rouge  et  jaune;  chair  succulente  et  acidulé. 

97 . Coquerel  , coqueret,  coquerette,  à fruit  roux;  précoce, 
moyenne  , ferme , douce. 

98.  Coquekeï,  vert.  Vaiiété  peu  estimée. 

99. BREDOUixi.ÈRE,^ros«7/er, yuet/et/e  rat , janvier.  Arbre 
robuste  ; fruit  blanc  et  rouge,  pédoncule  alongé;  chah' 
douce,  ferme  et  pourtant  succulente. 

10.0.  ViNET.  Pomme  petite  et  ronde;  couleur  jaune  et 
rouge  ; saveur  acidulé  ; chair  tendre. 

101.  Doux  AGNEL  , doux  agneau,  douxàPagnel;  fruit 
gros  et  rond , doux  et  succulent.  . 

102.  Doux  AGNEL,  rayé.  Variété;  fruit  arnerdoux. 

103.  Colin-Antoine.  Pédoncule  prolongé;  fruit  petit  et 

rond  ; couleur  verte;  chair  blanche  et  tendre  ; mûr  en  oc- 
tobre. _ ^ 

lo^.  Gros-Charles.  Fruit  vert  et  rond  ; chair  vert-clair  ; 
pédoncule  alongé. 

io5.  Binet,  binln , gros  rêtel.  Fruit  petit  et  arrondi; 
couleur  jaune  ; chair  sèche. 
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loG.  Gros  eiket.  Variclé  à plus  gros  rniits. 

107*.  PiQUKT.  Arbre  qui  s’élance  avec  grâce;  fruit  pâle  et 
très-petit  ; chair  ferme  ; saveur  ambre. 

loH.  Paradis,  ou  goudron.  Arbre  robuste;  fruit  gros; 
rayé  de  vert  pâle  et  de  rouge  ; chair  ferme  et  blanche;  sa- 
veur acidulé. 

1 09.  Œiixet  rentowcé.  Son  œil  est  en  effet  enfoncé  ; 
fruit  rond  , blanc  et  rouge;  pédoncule  court;  chair  ca.ssante. 

l’io.  Iæ  Saint-Philbert,  bonne  sorte,  grande  sorte.  Fruit 
alongé  ; jaune  et  rouge  ; chair  ferme  et  succulente. 

111.  Marin-Onfrot  , Marie  l.ænjrai , Marie  Anfray; 
omelette , orgueil , roquet.  Arbre  agréable  dans  sa  forme  ar- 
rondie avec  grâce;  finit  rouge  et  jaune,  chair  ferme  et 
savoureuse,  douce  sucrée;  cidre  léger  et  e.xquis. 

1 12.  Jauket  ou  gannel.  Fruit  d'un  beau  jaune,  couvert 
de  verrues  ; chair  janne,  cassante  et  sucrée;  cidre  délicat. 

Il  3.  Bédaxe,  bêdengtie , bec  (P  angle.  Fruit  moyen,  rond 
et  alongé,  couleur  verte,  tiquetée  d’un  rouge  léger;  chair 
fenile  , succulente;  saveur  douce-amère;  cidre  estimé; 
mûre  en  novembre. 

114.  Rouget-doucel.  Arbre  fécond;  pomme  ronde, 
ronge  et  douce. 

1 1 5.  Girard,  papillori,faux  renouvclet.  Fleurit  en  avril  ; 
fruit  rond  , blanc , tendre,  amer,  et  suspendu  à un  long  pé- 
doncule. Il  a quelque  rapport  avec  les  n“‘  68  et  69. 

116.  Petit  doux;  doucet.  Fléur  très-précoce;  faiit 
groupé , petit , rond , jaune , do'ux  , et  suspendu  à un  long 
péddncule. 

1 17.  Gros  doux.  Variété  à gros  fniit;  couleur  rouge. 

1 18.  Mors  jaukü.  Finit  gris-fauve  et  rouge;  moyen; 
chair  tendre  et  qui  jaunit  sous  la  dent , comme  l’indiqué 
son  nom. 

1 19.  Sonnette  , Marie  - Picard.'  Moyenne  et  alongée; 
couleur  jaune  , chair  tendre , saveur  douce  ; elle  tire  son 
nom  de  sCs  loges  dans  lesquelles  les  pépins  très-pétits  son- 
nent et  font  un  certain  bruit. 

120.  La  BouTEiijtfi.  Pomme  longue,  verte  et  rouge;  suc- 
culenîe  et  fade  ; cidre  clair,  pâle  et  sans  énergie. 

121  Pomme  DE  beauté.  Fruit  petit,  d’un  très-beau  rouge 
sur  toute  sa  surface  ; chair  jaune , ferme , cassante  ef  de 
bon  goût.  _ •* 

122. 
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12a.  Pomme  de  Homhey.  Grosse , verte  et  grise , un  peu 
rouge  du  côté  du  soleil;  succulente  et  douce;  cidre  mé- 
diocre. 

laS.  Pomme  de  Jean  Huré.  Pomme  nouvellement  dé- 
couverte, dont  a parlé  M.  Cadet-de-Vaux , et  qu’il  a fait 
connaître  comme  tardive , donnant  un  cidre  agréable , et 
propre  à être  mangée  cuite. 

Il  y a certainement  beaucoup  de  variétés  et  de  sous- 
variétés  à ajouter  à celles  que  nous  venons  de  faire  con- 
naître. Celles  que  nous  avons  citées  sont  les  meilleures  ; la- 
nomenclature  en  a été  recueillie  avec  beaucoup  de  diffi- 
culté et  de  peine , autant  qu’avec  patience  et  soin.  Nous 
l’offrons , non  pas  comme  la  plus  parfaite  que  l’on  puisse 
faire , mais  bien  comme  la  plus  complète  que  l’on  ait  encore 
publiée. 

Pour  les  autres  détails  relatifs  à cette  matière  nous  ren- 
voyons aux  articles  Cidre  , Pépinière  et  Moulins  a fruits. 
Quant  à la  culture  du  pommier  à cidre  et  du  pommier 
comestible  à toute  venue , nous  l’avons  fait  connaî&e  dans 
notre  article  Poirier. 

Le  pommier,  ainsi  que  les  autres  arbres  fruitiers  et  même 
forestiers,  compte  plusieurs  ennemis.  *Le  man , turc  ou  ver 
blanc , qui  est  la  larve  du  hanneton  , attaque  et  ronge  ses 
racines  , et  souvent  fait  périr  l’arbre  en  peu  de  tems.  Ou 
ne  peut  s’en  débarrasser  qu’en  déchaussant  le  pied  , si 
l’arbre  est  jeune , et  en  exterminant  ces  hideux  insectes. 

Les  chenilles  dévorent  les  jeunes  pousses  , les  feuilles  et 
les  fruits.  Il  n’y  a contre  elles  qu’un  seul  remède  , c’est 
l’échenillement  ; car  les  fumigations  sont  presque  toujours 
insuffisantes. 

Parmi  les  chenilles  il  en  est  deux  qui  sont  plus  particu- 
liérement ennemies  des  poiriers  et  des  pommiers;  Geoffroi 
a désigné  la  première  sous  le  nom  de  livrée , et  Linnæus 
8OUS  le  nom  de  phalène  normande  [phalœna  Neustriaca). 
Cet  insecte  dépose  ses  Oeufs  sur  les  jeunes  branches  en 
forme  d’anneau  ou  bague  ; on  doit  à la  fin  de  l’hiver  re- 
chercher soigneusement  ces  bagues  , les  détacher  et  les 
brûler.  La  phalène  bombyx , connue  sous  le  nom  de  chry- 
sorrhoé , produit  des  larves  qui , dès  le  commencement  du 
printems  , dévastent  des  vergers  entiers.  Comme  elles  ont 
séjourné  l’hiver  dans  des  bourses  blanches , il  est  facile  de 
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les  détruire  en  enlevant  ces  bourses  que  l’on  Jette  au  feu. 
La  phalène  que  Linnæus  appelle  phalæna  œsculi  est  encore 
plus  funeste  sur-tout  pour  le  pommier;  cet  insecte  s’établit 
dans  les  gerçures  des  viedlles  écorces , et  de  là  il  pénètre 
jL’.'iqu’au  cœur  de  l’arbre  qu'il  dévore.  Un  arbre  tenu  pro- 
pre , conune  nous  l'avons  indiqué , est  à l’abri  de  cet  incon- 
vénient. On  reconnaît  sa  présence  à des  excrémens  en 
forme  de  Sfûure  de  bois  qui  tombent  au  pied  de  l’arbre  ; 
alors  on  cherche  le  trou  où  s’est  logé  l’insecte , et  au  moyen 
d’un  fil  de  fer  flexible  on  le  tue  dans  sa  retraite.  (D.) 


POMPON.  Variété  du  jiosibr.  (S.) 

PONCEAU.  Coquelicot.  (S.) 

PORION.  F".  Narcisse-aiaolt.  (S.) 

PORTE-CHAPEAU.  Pauure.  (S.)  . r- 

POTAGER.  Espace  de  terrain , près  de  l’habitation  ; 
consacré  à la  culture  des  herbages  et  des  légumes:  son’ 
étenduedoit  être  en  proportion  des  besoins  du  Propriétaire 
ou  de  la  vente  qu’il  peut  se  procurer  de  ses  produits. 

On  distingue  deux  espèces  de  potagers  ou  légumiers;  car 
on  confond  aujourd’hui  et  très-mal  à propos  toutes  les 
plantes  potagères  sous  la  dénomination  de  légumes,  tan- 
dis que  ce  nom  ne  convient  réellement  qu’aux  plantes  dont 
le  fruit  est  un  vrai  légume,  tel  que  celui  des  pois  , des  hari- 
cots et  de  toutes  les  plantes  connues  sous  le  nom.  de 
mineuses.  ^.Jardin. 


POTENTILLE  EN  ARBRE , Potentille  arbrisseatt  , 

PoTENTlLLE  FRUTESCENTE  , Potentille  Ugneuse , qùintefeuiüe 
en  arbre  (^Potentilla  fruticosa).  Arbrisseau  naturel  aux  con- 
trées septentrionales  de  l’Europe;  il  fait  partie  de  la  famille 
des  rosacées.  Sa  forme,  ses  touffes  arrondies , l'élégance  et 
le  vert  tendre  de  son  feuillage  , ainsi  que  ses  bouquets  de 
fleurs  d’un  beau  Jaune,  qui  se  succèdent  pendant  toutl’été,  le 
font  rechercher  pour  la  décoration  des  Jardins.  Toutterrain 
' lui  convient  pourvu  qu’il  ne  soit  pas  trop  humide , et  on  le 
multiplie  aisément  par  ses  graines , ses  drageons  ou  ses 
boutures.  (S.)  ■ j,. 

POTIRON,  r.  Courge.  (S.)  . ' 

POUDRE  DE  LA  PRO’VIDENCE.  H faut  tromper  les 
hommes  et  substituer  le  chaiiatanisme  à l'instruction  pour 
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les  éclairer  : le  laboureur  n'aurait  fait  aucun  cas  d'une  ins- 
truction sur  la  préparation  des  semences;  c’est  ce  que  l’évé- 
nement a de  suite  justifié , et  il  en  faisait  beaucoup  d’una 
poudre  de  la  Providence  qui  se  distribuait  il  y a trente  ans. 
Un  particulier  introduisit  l’usage  de  cette  poudre  qui  Jaisait 
miracle;  on  la  distribuait  par  paquets  de  fia  granunes 
(a  onces)  et  du  prix  de  4o  sous;  un  paquet  suffisait  pour 
la  préparation  de  i5fi  hectolitres  (i  setier)  de  froment, 
ainsi  que  des  autres  semences  dont  cette  poudre  économi- 
sait moitié,  tout  en  préservant  les  blés  de  carie.  L’auteur 
sollicitait  une  récompense  du  gouvernement.  M.  Berlin , 
alors  ministre,  ayant  l’agriculture  dans  son  département, 
me  nomma  commissaire  pour  suivre  les  expériences  qui  se 
faisaient  à Chatou.  Je  vis  des  pièces  de  froment , seigle  et 
orge  emblavées  à mi-semence  et  partie  des  mêmes  pièces 
à pleine  semence  d’après  les  procédés  ordinaires , c'est-à- 
dire  le  blé  chaulé  , comme  on  le  chaule  ,yôr/  mal.  La  com- 
paraison prononçait  en  faveur  du  procédé , à juger  par  le 
coup-d'œil  des  récoltes.  Mais  passons  sur  les  détails  de  la 
suite  des  expériences,  pour  revenir  à l'emploi  et  aux  effets 
de  cette  poudre. 

Emploi.  Aux  semailles  de  l’année  suivaA?  je  procédai 
avec  l'auteur  à la  préparation  de  diverses  semences , blé  , 
orge,  seigle;  c’est  le  procédé  que  j’ai  indiqué  au  mot  chatj- 
i.AG^ , sauf  l’addition  du  paquet  de  poudre;  procédé  sur  les 
avantages  duquel  j'aibeaucoup  insisté.  C’était  un  secret;  mais 
ayant  de  code. poudre  à ma  disposition,  il  ne  me  fallut  que 
la  simple  dégustation  pour  l’analyser.  C’était  du  tartre  pul- 
véiisé  mis  dans  un  cornet  de  papier  qu’on  humecte  d'eau 
et  qu'on  expose  au  milieu  du  charbon  , le  tartre  brûle  et  on 
a un  cornet  de  potasse  t'arbonisée  unie  à une  portion  de 
l’huile  empyreumatique  du  tartre , dont  une  partie  est  char- 
bonnée  ; à ce  tartre  brîdé  notre  homme  ajoutait  une  petite 
quantité  de  sel  marin  et  de  sel  de  nitre.  Le  succès  des  ré- 
coltes fut  le  même  l'année  suivante  et  pas  un  atome  de  ca- 
rie quoique  le  même  blé  préparé  par  le  chaulage  ordinaire 
et  à semence  pleine,  en  fùtatteint.  Beaucoup  de  cultivateurs 
achetaient  de  la  poudre  de  la  Providence  : c'était  un  secret , 
et  cela  dev'enait  un  véritable  impôt.  Je  proposai  au  minfsTrs 
^ de  ne  point  accorder  à l’auteur  la  récompense  qu’il  solli-- 
citait  pour  sa  poudra  , mais  de  lui  en  accorder  pour  son 
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excellent  procédé  de  chaulage , que  dës-lors  je  m>mpresSal 
de  propager.  C’était  une  conquête  pour  l'agricullare  qu« 
ce  moyen  qui  consiste  en  une  immersion  du  grain  et  sa 
digestion  pendant  vingt-quatre  heures  dans  une  eau  .de 
chaux  portée  de  4o  à 5o  degrés  de  chaleur  ; en  sorte  que 
nul  grain  contaminé  de  poussière  de  carie  ne  peut  échapper 
à l'action  destructive  de  la  chaux , en  même  tems  que  l'eau  ^ 
le  calorique  et  lè  tems  favorisant  une  prompte  germination 
assurent  la  végétation  de  tout  le  grain  confié  à la  terre  , 
grain  que  l’insecte  ne  peut  point  attaquer. 

Je  m'empressai  de  publier  ce  procédé , et  de  rédiger  une 
instruction  sur  la  préparation  des  semences  , publiée  et  dis- 
tribuée par  ordre  du  gouvernement.  Ces  expériences  furent 
depuis  répétées , et  notamment  à Argenteuil,  où  j’engageai 
M.  Etienne  Chevalier,  collaborateur  de  cet  ouvrage,  à les 
puivre  sous  les  yeux  des  commissaires  de  la  Société  royale 
d’agriculture  et  de  l'intendant  de  la  généralité  de  Paris  , 
qui  y attachait  le  prix  que  tout  administrateur  ami  de  l’éco- 
nomie doit  mettre  à des  objets  d’une  aussi  haute  impoi-tance  , 
diminuer  la  quantité  de,  semence , sinon  de  moitié , au  moins 
d'un  tiers , et  préserver  les  blés  de  carie. 

L'événemei#  a prouvé  que  j'eus  tort  , et  que  le  ministre 
eut  également  toii  d’avoir  adopté  les  conclusions  de  mon 
rapport.  Il  faut  tromper  les  hommes  ! et  grâce  à la  poudre 
de  la  Providence  qui  avait  un  grand  débit , le  procédé  du 
chaulage  par  immersion  serait  devenu  populaire  chez  nos 
laboureurs  , tandis  qu’ils  ont  négligé  le  secret  révélé  ainsi 
que  l’instruction.  Fontenelle , en  tenant  les  doigts  de  sa 


main  serrés  pour  ne  pas  en  laisser  échapper  une  vérité , en 
savait  plus  que  le  ministre.  Cela  prouve  qu’honorer  la  rai- 
son de  l'homme  n’est  point  raison. 

Mais  que  le  Proprietaire , assez  libéral  pour  écarter  l’er- 
reur de  sa  route,  tire  parti  de  l’instruction,  qui  se  rédttit'à 
ces  propositions-ci  : la  nature  ne  reproduit  les  végétaux 
que  par  les  semences  qiûres  et  tout  à la  fois  récentes  ; elles 
tombent  sur  le  sol  où  elles  germent  : c'est  ainsi  que  les  fo- 
rêts , .les  prairies , se  perpétuent  ; nos  champs  mêmes  se 
resèraent  de  grains  mûrs  et  récens  qui  tombent  de  l’épi  , 
et  si  la  terre  était  bien  préparée  on  en  obtiendrait  de  belles 
moissons  : c’est  ainsi  que  beaucoup  de  champs  ont  été 
réensemencés  à l'époque  de  cette  année  désastreuse  qui  a 
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procédé  la  révolution  , et  où  les  grains  , à la  veille  de  la 
récolte , turent  battus  sur  le  champ  par  le  fléau  de  la  grêle. 
C’est  le  parti  que  nous  proposâmes  Cretté  de  Palluel  et  moi , 
envoyés  comme  commissaires  de  la  Société  dans  cette  cir- 
constance désastreuse  ; on  donna  un  léger  labour  pour  en- 
terrer la  semence , et  on  eut  des  récoltes , mais  intérieures 
sans  doute  à celles  qu'on  eût  obtenues  par  la  culture  or- 
dinaire. 

Mais  les  graines  que  nous  recueillons , que  nous  faisons 
sécher , et  auxquelles  nous  enlevons  pour  les  conserver  une 
portion  de  l'eau  de  végétation  que  la  semence  récente 
porte  avec  elle  en  terre , ont  besoin  de  préparation  : il  faut 
d’abord  leur  restituer  cette  portion  d'eau  soustraite  par 
l’évaporation  , et  dont  le  germe  a la  soif  ; c’est  à cet  efi'et 
qu’on  arrose  Içs  semis. 

En  1790  , je  fis  semer  des  raies  alternatives  et  espacées 
de  luzerne  , de  pimpreneüe  , de  chicorée  sauvage  ; je  mis 
les  deux  tiers  de  ces  graines  tremper  dans  de  l'eau  à la- 
quelle j’ajoutai  une  très-petite  quantité  de  terreau,  de  cendre 
et  d’eau  de  tûmier  ; elles  macérèrent  pendant  vingt-quatre 
heures  seulement  (elles  ne  doivent  pas  nager  dans  le  liqui^, 
elles  ne  doivent  être  qu’humectéesy  C'était  au  printems,  il 
était  très-chaud , sec , et  la  saison  était  tardive  : ce  fut  pour 
les  graines  semées  sans  préparation  un  grand  inconvénient  ; 
il  n’en  leva  pas  la  centième  partie , tandis  que  les  autres 
semis  praspérèrent  à merveille.  Cette  expérience  est  appli- 
cable , ou  parait  devoir  l’être  à tous  les  semis  ; la  majeure 
partie  ne  périt  que  faute  de  cette  préparation  pour  laquelle 
de  l’eau  suffit  ; mais  le  sèmis  réussit  beaucoup  mieux  quand 
cette  eau  porte  avec  elle  une  petite  portion  d’engrais  , de 
principes  savonneux  et  salins  ; cette  préparation  des  se- 
mences, tant  célébrée  du  docteurLa  Jutais,  n’est  autre  chose 
que  l’additicHi  à l'eau  dans  laquelle  on  les  .immerge  , du 
principe  alcalin.  Quant  au  blé  , la  cKaux  suffît;  elle  suffit 
au  moins  pour  le  préserver  de  carie  : toutefois  elle  n’ex- 
clut pas  l’addition  des  substances  savonneuses  et  salines  ; 
cependant  il  faubêtre  sobre  de  ces  dernières.  Mais  substi- 
tuons à ces  généralités  une  recette  pour  là  préparation  des 
semences  ordinaires  : prenez  eau  une  pinte , ajoutez-y  ou 
bouse  de  vache  fraîche  le  volume  d'une  poignée , ou  crot  tin 
de  cheval , ou  terreau  de  couche  , demi-poignée  , cendre 
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une  cuillère  à bouche  , ou  savon  noir  une  cuillerée  à café  , 
sel  de  cuisine  plein  un  dé  à coudre , ou  sel  de  nitre  une 
pincée  , en  sorte  que  cela  se  réduise  à de  l’eau,  une  por- 
tion d’engrais  , une  très-petite  portion  de  substances  sa- 
lines; qu’enfin  cette  préparation  soit  un  levain  et  un  léger 
stimulant.  Après  une  humectation  de  vingt-quatre  heures 
on  enveloppe  la  graine  dans  une  étoffe  pendant  vingt- 
quatre  autres  heures  , et  on  sème.  ( C.  D.  V.  ) 

POUDRETTE.  Les  matières  e.xcréinentaires  liquides 
et  solides  sont  le  meilleur  et  le  plus  abondant  des  engrais  ; 
le  fumier  doit  les  neuf-di.xièmes  de  ses  propriétés  à ce 
mélange  des  matières  e,\créraentielles  avec  la  litière  , 
car  beaucoup  de  paille  fait  peu  d’humus.  Si  h;  poil , la 
corne  râpée  , les  os  divisés  sont  de  précieu.x  engrais , à plus 
forte  raison  les  urines  et  les  e.xcrémcns  ; les  urines , comme 
étant  chargées  de  substances  salines  diverses,  lesquelles  ré- 
sultent de  l'iinion  des  acides  urique  et  phosphorique  avec 
la  teiTC-  calcaire , de  sel  marin  , d’une  partie  e.xtraclive  hui- 
leuse, etc.  ; aussi  reconnaît-on  dans  une  prairie,  à leur 
végétation  étonnante  , les  places  que  les  animaux  ont 
arro’sées  de  leur  urine  , ainsi  que  celles  où  ils  ont  déposé 
leurs  excrémens.  Si  les  excrémens  solides  laissent  une 
petite  portion  de  la  terre  du  végétal  dont  l’animal  se  nourrit, 
les  urines  agissent  sans  ce  concours.  11.  en  est  de  même 
«les  parties  du  champ  où  on  a déposé  les  fumiers  humides  ; 
leur  séjour  opère  plus  que  n’opère  le  fumier  même,  en 
raison  de  la  vanne  liquide  dont  il  abreuve  le  sol.  L’état  do 
liquidité  est  donc  celui  qui  convient  le  plus  aux  engrais;  aussi 
m Flandre  sont-ce  les  excrémens  dans  cet  état-là  qu’on 
emploie  de  préférence  ; aussi , dans  les  bonnes  cultures , 
recueille-t-on  avec  le  plus  grand  soin  les  urines  des  étables , 
les  vannes  des  fniniers,  pour  les  étendre  dans  de  Feau 
et  en  arroser  le  coiaa , h?  tabac , qui  prospèreut  merveil- 
leusement par  le  moyen  de  cet  engrais  ; c'est  ainsi  qu'on 
y délaye  dans  de  l’eau  des  matières  excrémentielles 
récentes. 

Cependant  dans  nos  pa}'s  de  petite  culture,  nous  voyons 
cette  source  particulière  de  fécondité,  la  vanne  des  trous 
à fumier  s’écouler  dans  les  rues  des  villages  T et  répandre 
au  loin  l’infection  et  l’insal,ubrilé  ; on  rencontre  le  long  de® 
murs  et  sur  bord  des  sentiers  des  dépôts  d’ excrémens  t 
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an  moins  le  chat  gratte  la  teiTC  et  y ouvre  une  fosse  dans 
laquelle  il  dépose  ses  excrémens  qu'il  recouvre  ; dans  les 
villages,  les  fosses  d’aisances  qu’on  viderait  à diverses 
époques , et  qui  rendraient  avec  usure  à la  terre  ce  quelle 
dépense  pour  la  nourriture  de  l’homme,  ces  fosses  sont 
éternelles  par  l'imbibition  constante  des  matières  dans  le 
sol  quelles  infectent. 

Oui , si  une  famille , bonne  économe  de  tout  ce  qui  est 
engrais , rendait  au  champ  qui  la  nourrit , urines , excré- 
mens, les  haillons  qu’elle  quitte,  les  vieux  souliers  dépecés, 
les  os  de  la  viande  quelle  consomme , l’eau  de  vaisselle , 
de  lessive , la  charrée , les  balayures  de  la  maison , et  si  elle 
nourrit  des  animaux , leurs  excrémens , leurs  débris , poil, 
ongles , elle  restituerait  à ce  champ  sa  fertilité.  Ce  serait  une 
expérience  intéressante  à faire  ; et  elle  est  faite  en  Chine , 
où  le  vieillard  indemnise  de  sa  nourriture  par  l’abandon  de 
toutes  ses  excrétions. 

Dans  les  grandes  cités , que  d’engrais  qui  ne  retournent 
point  à la  terre  ! les  boues  y retournaient , mais  les  matières 
fécales  étaient  à peu  près  perdues  pour  la  culture , lorsqu'il 
y a trente  ans , on  s'occupa  de  les  employer  à la  préparation 
Àeldipoudrette.  * i.’ i; 

La  poudrette  n’est  autre  chose  que  la  matière  fécale  dont 
on  a laissé  la  vanne  se  séparer,  et. qu’on  expose  à l’air  pour 
s’y  dessécher  ; dans  cet  état  pulvérulent  elle  est  d’un  em- 
ploi et  d'un  transport  plus  faciles  ; aussi  les  cultivateurs  en 
font-ils  aujourd’hui  une  grande  consommation,  ei\&poudrette 
estdevenueunbienfaitpourl’agricultureen  grand,  ainsi  que 
pour  la  culture  des  jardins  ; elle  est  beaucoup  moins  dis- 
pendieuse que  le  fumier  ;quatresachées  de  poudrette  {\iraeni 
I demi-hectare  ( i arpent)  qui  exigerait  huit  voitures  de 
fumier;  c’est  le  tiers  de  la  dépense  : il  est  vrai  qu’elle  ne 
dure  qu’une' année  , tandis  que  le  fumier  consen'e  son 
action  pendant  deux  ans  ; mais  c’est  toujours  un  tiers  d'éco- 
nomisé  pour  les  quatre  ans  ; du  reste,  si  la  poudietle 
ne  laisse  pas  de  terre  végétale , elle  laisse  une  terre  non 
soluble  qui  devient  amendement.  C’est  sur-tout  dans  la 
culture  potagère  et  dans  celle  des  jardins  que  cette  matière 
offre  beaucoup  d’avantages;  semée  sur  un  terrain  frais, 
elle  excite  bien  plutôt  la  végétation  que  le  fumier,  plus 
ou  moins,  lent  h agir;  une  sachée  de  poudrette  mêlée 
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avec  les  débris  de  plantes  des  jardins , ou  avec  des  terre» 
destinées  à un  compost , porte  dans  la  terre  un  levain  de 
, fermentation , qui  agit  bien  plus  puissamment  que  n’agi- 
rait le  fumier;  1 1 centim.  (4  pouces)  de  terre,  i3  millim. 

(i  demi-pouce)  de  poudrette  répandus  à la  surtaçe , un 
léger  arrosage , et  ainsi  lit  par  lit , fait  un  compost  qui 
prend  rapidement  toute  sa  maturité,  et  ce  mélange  répandu 
sur  les  carrés  des  jardins  ou  mis  au  pied  des  arbres,  produit 
un  effet  qu’on  n'obtiendrait  pas  du  fumier  parce  qu'eu 
arrosant , c’est  un  engrais  liquide. 

Quelle  immensité  d’engrais  et  d’amendemens  fournirait 
une  cité  comme  Paris  , si  on  savait  tirer  parti  de  ce  qu’une 
grande  ville  offre  à cet  égard  , si  on  réunissait  dans  un  seul 
et  même  laboratoire  les  matières  excrémentielles , le  sang 
des  boucheries,  les  boues,  les  coquilles  d’huîtres , les  débris 
de  pierre  calcaire , de  plâtras  ; car  les  trois  règnes  sont 
engrais  et  amendement  ! je  dis  un  laboratoire  , parce 
qu  il  faudrait  diviser  les  matières  solides  à l'aide  de  ma- 
chines t les  passer  à la  claie,  pour  ensuite  les  mélanger 
et  les  inonder  des  vannes  que  ces  substances  pulvérisées 
absorberaient.  Voijà  une  spéculation  que  le  Gouvernement 
protégerait;  elle  serait  lucrative  et  honorable,  puisqu'elle 
intéresse  la  prospérité  de  l’agriculture  : la  vente  des  ma- 
tières excrémentaires  était  bien  un  produit  du  fisc  à Rome» 
ou  plutôt  elle  faisait  partie  de  la  liste  civile  de  Vespasien. 
(C.D.  V.) 

POULAILLER.  Lieu  où  se  retirent  les  pouks.  La  poule 
craint  le  froid  , la  trop  grande  chaleur , l'humidité  et  les 
mauvaises  odeurs  ; d’après  cela  on  prévoit  quelles  doivent 
être  les  qualités  d’un  poulailler. 

POULE.  [Si  les  chevaux  et  les  bœufs  sont  les  appuis  de 
la  culture , les  poules  sont  les  soutiens  du-  ménage  des 
champs.  La  basse-cour  est  le  domaine  de  la  fermière  et  do 
toute  maîtresse  de  maison  champêtre  ; c’est  une  exploitation  . 
qui  hii  est  réscivéc,  et  dont  le  produit,  moins  considérable 
à la  vérité  que  celui  des  récoltes,  mais  qui  se  renouvelle 
chaque  jour  avec  plus  ou  moins  de  fécondité , suffit  à la 
ménagère  pour  subvenir  à ses  besoins  journaliers.  C’est  do 
ce  produit  qu’elle  tire  les  moyens  de  fournir  à l’entretier» 
de  sa  modeste  parure  et  de  celle  de  sef  enl'ans  ; c’est  dau.» 
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cette  mine  inëpuUable  qu’elle  trouve  une  bonne  partie  de 
la  subsistance  de  sa  famille  , les  meilleurs  restaurans  pour 
la  convalescence  et  l’épuisement,  les  mets  les  plus  délicats 
et  les  plus  sains  à présenter  à ses  hôtes , le  duvet  dont  se  4 * 
composent  les  lits , enfin  le  meilleur  de  tous,  les  engrais 
pour  les  potagers.] 

La  poule  est  la  base  fondamentale  d'une  basse-cour; 
elle  en  fait  l’agrément , et  «on  produit  est  considérable  , 
si  on  sait  bien  la  conduire  et  si  on  fait  choix  de  bonnes 
espèces. 

[ Je  ne  parlerai  pojnt  des  différentes  espèces  , on  , pour 
parler  plus  exactement , des  variétés  de  poules , parmi  les- 
quelles il  en  est  quelques-unes  plus  curiKises  qu’utiles.  Je 
les  ai  presque  toutes  réunies  dans  ma  basse-cour , et  j'ai 
reconnu  que  la  race  commune  était  la  plus  féconde , la 
plus  facile  à élever  et  à nourrir,  du  moins  dans  la  partie 
de  la  France  que  j’habitais.  Je  ne  m'étendrai  point  non  plu» 
au  sujet  des  habitudes  de  l’espèce  de  la  poule;  ces  détails 
sont  du  ressort  de  l’Histoire  naturelle,  et  je  n’en  ferai 
quelque  mention  qu'autant  qu'ils  intéressent  l’économie 
domestique. 

Les  signes  auxquels  on  reconnaît  un  bon  coq  sont,  une 
taille  forte,  un  plumage  rembruni , la  patte  ferme  , grosse, 
garnie  d’ongles,  et  chacune  d’un  fort  ergot  ;Ha  cuisse  forte, 
longue,  grosse  , bien  garnie  de  plumes  ; la  poitiinc  large, 
le  cou  élevé  et  très-fourni  de  plumes  ; le  bec  court  et  gros  ; 
l’oreille  blanche  et  grande  ; les  barbes  d’une  couleur  d’un 
rouge  vif  et  bien  pendantes  ; les  plumes  du  cou  et  de  la 
Jéle  étendues  jusque  sur  les  épaules; la  crête  large,  éten-  , 
due,  épatée  et  d’un  beau  rouge;  l’aile  forte  ; la  queue  grande 
et  repliée  en  faucille. 

La  coq  suffit  au  service  de  douze  h quinze  poules  ; un 
plus  grand  nombre  l’énerve.  A trois  mois  il  commence  à 
Coclier  les  poules , et  c’est  trop  tôt  ; à quatre  ans  sa  vigueur 
diiniijpe,  et  la  bonne  ménagère  ne  le  garde  pas  dans  sa 
basse-cour.  Les  ergots  annoncent  son  âge,  par  leur  Ipn- 
gueur  et  leur  dureté;  on  le  connaît  encore  par  le»  espèces 
d étailles  plus  ou  moins  fortes  de  la  patte. 

Le  nombre  des  coqs  doit  être  propoitionné  à celui  des 
poules;  il  vaut  mieux  en  avoir  un  on  deu.x  surnumé- 
raires si  la  basse-cour  est  nombreuse,  afin  de  réparer  les 
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perles  qui  peuvent  avoir  lieu  ou  par*  maladies  ou  pâr 
îiccidens. 

Une  bonne  poule  doit  être  de  taille  moyenne , avoir  la 
tête  grosse  et  haute,  la  crête  trèç^rouge  et  pendante  sur  le 
côté,  l’œil  vit’ et  le  cou  , ^b^p^trine  large,  le  corps 
gros  et  carré , les  jambes  jaunâtres , le  plumage  noir  ou 
tanné , ou  roux  , ou  pommelé  de  noir  et  de  blanc.  On  pense 
que  les  grises  et  les  blanches  sur-tout,  pondent  moins  que 
les  autres.  Cette  assertion  n’est  pas  bien  démontrée,  et  j’ose 
dire  que  si  toutes  les  circonstances  sont  égales  , j’aime  au- 
tant les  unes  que  les  autres.  [Mes  obsei-valions  sur  ce  sujet 
sont  entièrement  gonlormes  à celles  de  Rozier.  Parmi  plus 
de  deux  cents  poules  de  toute  couleur  que  j’ai  entretenues 
pendant  vingt  ans  dans  ma  bassê-cour,  je  n’ai  jamais  re- 
marqué de  différence  de  fécondité  que  l’on  pût  attribuer  à 
ta  difl’érence  des  teintes  du  plumage.] 

On  connaît  les  jeunes  poules  à la  crête  , aux  pattes  qui 
sont  lisses  et  douces  au  toucher  ; elles  deviennent  presque 
écailleuses  en  vieillissant  : le  caractère  le  plus  distinctif  se 
prend  de  l’arrartgement  des  plumes  près  de  l’anus  ; dans  le» 
jeunes,  cette  partie  se  termine  en  pointe,  et  k mesure 
«[u’elles  pondent  et  qu'elles  vieillissent , la  masse  des  plumes  " 
s’écarte  et  présente  une  forme  presque  quarrée. 

Les  poules  ont  des  ergots , mais  très-petits.  Si , au  con- 
traire , et  par  une  bizarrerie  de  la  nature , les  ergots  s'a- 
longent , on  doit  chasser  de  la  basse-cour  la  poule  qui  en 
est  pourvue  ; elle  devient  farouche , querelleuse  et  trouble 
l’ordre  de  la  société.  Il  en  est  ainsi  des  poules  qui  chantent 
k la  manière  des  coqs.  [Toutes  les  poules  qui  cherchent  à 
imiter  le  chant  du  coq  ne  sont  point  éperonnées  et  n'ont  pas 
d’autres  attributs  extérieurs  qui  les  rapprochent  du  coq, 
ainsi  qu’on  l’a  dit  et  répété  tant  de  fois.  J’ai  eu  assez  souvent 
de  ces  poules  chanteuses  dont  la  conformation  ne  différait 
en  rien  de  celle  de  leurs  compagnes.  C’est  une  errgur  de 
croii-e  qu’elles  valent  moins  que  les  autres  et  qu’ellp  doi'- 
vent  être  proscrites.  J’ai  remarqué  que  l’habitude  d’imiter, 
à la  vérité  assez  mal , le  chant  du  coq  était  particulière  kde 
jeunes  poules,  qui  la  perdent  presque  toujours  en  vieillis- 
sant et  qui  pondent  comme  les  autres.  Si,  dans  plusieurs 
contrées , en  Lorraine  ; par  exemple , les  poules  k chant 
masculin  sont  impitoyablement  condamnées  k mort,  c'est 
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par  suite  d’idées  superstitieuses;  la  ménagère  regarde  ce 
cri  emprunté  comme  de  mauvais  augure  et  comme  devant 
attirer  quelque  malheur  ; aussi  a-t-elle  souvent  à la  bouche 
ce  proverbe  : Poule  qui  chante , prêtre  qui  dansé , Jemms 
qui  parle  latin , n’arrivent  jamais  à belle  fin.  ] 

Les  poules  pondent  des  œufs  sans  l’accouplement  du 
mâle  ; mais  ces  œufs  qui  n’ont  point  été  fécondés  ne  sau- 
raient éclore.  ' ^ 

De  la  conduitaet  de  f éducation  des  poules.  — I.  Nouni- 
ture.  La  poule  est  un  animal  qui  s’accommode  de  tout  et 
même  de  la  chair  de  ses  semblables  lorsqu’elle  est  cuite  ; 
elle  aime  toute  espèce  de  grains , si  on  excepte  cependant 
le»<vesces  sauvages  qui.  croissent  parmi  les  blés  et  dont  les 
pigeons  sont  si  friands  ; elle  recherche  avec  avidité  les  lai- 
tues et  plusieurs  autres  plantes  potagères;  les  vers,  les  in-  ** 
sectes  et  jusqu’aux  petites  couleuvres  sont  pour  elle  un 
repas  délicieux.  La  poule  aime  beaucoup  les  alimens  cuits 
et  donnés  encore  chauds  ; ce  goût  décidé  multiplie  les 
moyens  de  la  nourrir  et  double  sa  ponte.  Après  le  canard 
et  le  pigeon,  la  poule  est  un  des  oiseaux  qui  digère  le  plus 
vite;  heureusement  elle  n’est  pas  difficile  sur  le  choix  des 
alimens.  On  lui  donne  des  herbages,  comme  mauvaises 
feuilles  de  choux,  de  raves,  de  bettes,  enfin  de  toutes  les 
plantes  potagères  que  la  saison  fournit , cuites  dans  les  la- 
vures  de  vaisselle  et  mêlées  avec  du  son.  Il  ne  faut  pas  que 
ces  herbes  soient  trop  cuites.  On  lui  jette  une  certaine 
quantité  de  grains  qui  sont  la  plupart  des  criblures  de  blé, 
de  seigle,  d’avoine,  de  sarrasin,,  de  maïs  concassé,  etc. 
[Ces  repas  doivent  être  donnés  à des  heures  réglées,  et 
pour"  Tordinaire  deux  fois  par  jour,  le  matin  et  un  peu 
avant  le  coucher  du  soleil;  le  second  est  le  moins  copieux. 
Les  poules  entendent  très-bien  la  voix  qui  a coutume  de  les 
appeler  pour  les  rassembler , et  elles  accourent  très-rapide- 
ment à l’endroit  où  on  leur  distribue  la  nourriture.  La  ma- 
nière d’appeler  les  poules  varie  dans  chaque  canton  comme 
Je  langage  rustique,  et  l’habitude  la  fait  bientôt  comprendre 
par  la  volaille.  Si  l’on  a soin  de  bien  loger  les  poules, 
d'entretenir  une  grande  propreté  dans  leur  logement,  de 
changer  souvent  la  paille  de  leurs  nids],  elles  s’attachent  à 
leurs  demeures  et  ne  cherchent  pas  à aller  pondit*  dans  tous 
les  coins  et  les  recoins  de  la  ménagerie;  ces  pontes  cachées 
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sont  une  preuve  non  équivoque  de  leur  dégoût  pour  leur 
habitation,  doù  souvent  il  résulte  une  très-forte  perte 
d’œufs  pou;'  le  Propriétaire.  La  ménagère  doit  seule  entrer 
dans  le  poulailler;  la  vue  d’une  personne  étrangère  dérange 
et  eifraie  la  volaille.  Lorsque  l’habitude  est  une  fois  con- 
tractée , la  ménagère  peut  au  besoin  y entrer  plusieurs  fois 
'par  jour,  et  la  /jou/emème  lors  de  sa  ponte  ne  se  dérangera 
pas  de  son  nid. 

•Pendant  toute  la  journée  la  poule  va  chercher  sa  nour-  ' * 

riture  en  insectes  et  en  grains;  c’est  à elle  à y pourvoir,  et 
Ton  ne  s’en  met  pas  en  peine,  car  rien  n’échappe  à sa  vue, 
la  légérelé  de  la  mouche  ne  saurait  la  soustraire  à la  promp- 
titude et  à la  sûreté  de  son  coup  de  bec  : d’où  l’on  doit  c^n- 
,clure  la  nécessité  d’éloigner  les  poules  des  ruches  qu’elles 
aiir^iènt  bientôt  dépeuplées.  [L’herbe,  un  tapis  de  verdure, 
sont  nécessaires  à la  pâture  des  poules.  Rien  ne  contribue 
davantage  à les  maintenir  en  santé  et  à augmenter  leur 
ponte.]  ^ , 

Rien  n’est  perdu  avec  les  poules , mauvais  fruits  quel- 
conques coupés  en  morceaux,  k demi-pourris  ou  pourris, 
herbages  hachés  menus  et  cuits , en  observant  cependant 
que  si  on  donne  pendant  plusieurs  jours  de  suite  des  choux 
cuits  et  seuls , ils  relâchent  trop';  il  en  est  ainsi  des  feuilles 
des  cardes-poirées  , des  betteraves,  des  laitues;  mais  si  qn 
y réunit  des  feuilles  de  céleri , ou  tant  soit  peu  de  sel,  cette 
nourriture  devient  aussi  saine  que  les  autres;  enfin,  dans 
toutes  les  balayures  et  les  débris  des  cuisines , les  poules 
trouvent  de  quoi  manger.  On  les  voit  sans  .cesse  gratter 
dans  les  fumiers,  parce  que  leur  chaleur  et  les  substances 
animales  qu’ils  recèlent  y attirent  beatcoup  de  vers  ,*et  ces 
vers  sont  un  mets  délicat  pour  les  poules.  [Quelques  subs- 
tances sont  nuisibles  aux  poules.  Par  exemple,  les  amandes 
amèrgs  sont  un  poison  pour  ces  oiseaux  ; les  pépins  de  rai- 
sins arrêtent  leur  ponte , tandis  que  les  àlimens  très-subs- 
tantiels et  mêlés  d’un  peu  de  sella  favorise.  Il  est  bon  d’a- 
voir dans  une  basse-cour , ou  du  moins  à la  portée  de  l'ha« 
bitalion,  des  cerisiers,  et  sur-tout  au  moins  un  mûrier,  non 
seulement  afin  de  mettre  la  volaille  à l’ombre  pendant  les 
grandes  chaleurs  de  l’été , mais  encore  parce  que  ces  fruits 
leur  sont  très-salutaires.  Les  poules  sont  particuliérement 
très-friandes  «les  mûres  ; elles  montent  sur  l’arbre  do 
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branche  en  branche  pour  manger  les  fruits , et  l’on  voit  les 
moins  agiles  attendre  impatiemment  au-dessous  que  les 
plus  lestes  fassent  tomber  des  mûres  sur  lesq^uelles  elles  se  • 
jettent  avec  une  extrême  avidité.  Cet  appétit  très-décidé , 
ce  goût  naturel  queles  poules  ont  conserve  pour  les  mûres, 
dérive  de  l’origine  commune  à cette  espèce  d’oiseaux  et  au 
mûrier,  l^s  contrées  chaudes  de  1 Asie.] 

Manière  de  préparer  une  verminière , décrite  par  Olivier  do 
Serres , le  vrai  patriarche  des  écrivains  français  sur  l’agricul- 
ture et  qiie  j’aime  toujours  à citer  : «Du  plaisir  que  la  pou- 
laille  prend  à manger  de  la  vermine  de  terre , est  sortie  l’in- 
vention de  la  verminière,  profitable  en  ce  ménage,  d’autant 
qu’avec  beaucoup  d’épargne  elle  aide  à entretenir  grande 
abondance  de  volaille , dont  elle  est  grassement  nounie 
avec  un  peu  de  grain  qu’on  lui  donne  d’ordinaire  : ainsi 
procède-t-on  à cet  artifice.  Une  fosse  est  faite  de  la  figure 
' et  de  la  grandeur  qu’on  veut,  non  toutefois  moindre  en 
chacune  face,  étant  carrée  de  lo  à ix  pieds  et  à l’équi- 
pclent  d’autre  figure , profonde  de  3 à 4 pieds , en  lieu 
un  peu  pendant  pour  en  faire  vider  l’eau  du  fond , de  peur 
d’y  croupir;  au  défaut  duquel  lieu,  par  estre  l’endroit  en 

f>arfaite  planure , sans  s’arrêter  à le  creuser,  on  en  élèvera 
e bas  avec  de  la  terre  pour  la  faire  vider , et  l’enclorra-t-on 
de  murailles  bien  maçonnées  de  la  hauteur  de  3 à 4 pieds , 
comme  si  c’était  une  petite  cour.  Dans  cette  enceinte , 
creusée  ou  élevée,  on  mettra  au  fond  un  lit  de  paille  de 
seigle,  hachée  menue,  de  la  hauteur  de  6 pouces,  sur 
icelui  un  lit  de  fumier  de  cheval , pur  et  récent , qu’on 
couvrira  de  terre  légère  déliée , sur  laquelle  on  répandra 
du  sang  de  bœuf  ou  de  chèvre , du  marc  de  raisin  , de 
l’avoine , du  son  de  froment , le  tout  mêlé  ensemble  ; ce  fait , 
on  retournera  à la  paille  de  seigle  et  conséquemment  aux 
autres  matières,  à savoir  au  fumier,  à la  terre  qu’on  dispo- 
sera en  litées  fune  après  l’autre  par  ordre  susdit,  chacune 
de  6 pouces,  en  y ajoutant  des  autres  drogueries  comme 
dessus , et  d’abondant  founant  au  milieu  de  cette  composi- 
tion des  tripailles  de  mouton  , de  brebis  et  d’autres  bêtes  , 
telles  qu’on  pourra  rencontrer  ; finalement  le  tout  çei  a cou- 
vert avec  de  forts  buissons  qu’on  chargera  avec  de  grosses 
pierres  pour  en  garder  que  les  vents  ne  découvrent  l’arti- 
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fice,  ni  les  poules  aussi,  comme  sans  tel  empêchement  elles 
feraient  y grattant  et  becquetant.  La  pluie  donnera  dessus 
pour  faire  pourrir  cette  composition , but  d’icelle. 

» Dans  ce  mélange,  en  peu  de  tems , s’engendrera  un 
nombre  infini  de  millions  de  vers , lesquels  faudra  ménager 
avec  ordre  ; autrement , les  laissant  k discrétion,  les  poules 
les  auraient  tôt  dévorés.  ^ 

» En  bâtissant  la  verminière , on  y laisse  une  porte  au 
milieu  en  l’une  de  ses  faces  regardant  l’orient  ou  le  midi , 
laquelle  on  ferme  avec  une  pierre  sèche  jusqu'auÿus  haut; 
par  cette  porte  on  entame  la  verminière , ôtant  de  ses  plus 
hautes  pierres  ce  qui  est  requis  pour  l'ouverture , afin  de 
distribuer  aux  poules  la  mangeaille , qui  en  est  tirée  au  jour 
la  journée,  selonla  faculté  de  la  verminière , etlamesuredu 
nombre  de  la  poulaille;  de  quoi  elle  se  plaît  avec  beaucoup 
d’affection  après  avoir  mangé  le  grain  que  pour  l’ordinaire 
on  lui  distribue,  premièrement  le  matin  au  sortir  du  pou- 
/a///er.  Un  homme  avec  trois  ou  quatre  coups  de  bêche  , lire 
tous  les  matins  la  provision  pour  tout  le  jour , sur  quoi  la 
poulaille  emploie  le  tems , ne  cessant  d’y  becqueter  et  gratter 
tant  qu’un  seul  ver  y paraît;  serrant  cependant  à part  ce 
qui  reste  de  la  précédente  journée , qui,  ayant  été  curieuse- 
ment recherché,  vide  de  vermine,  ne  peut  plus  servir 
qu’au  fumier.  Toujours  par  un  seul  endroit  on  videra  la 
verminière,  sans  y faire  nouvelle  ouverture,  moyennant 
lequel  ordre  fournira  longuement  de  vers  à la  pou- 
laillerie,  laquelle  en  outre  aura  la  liberté  d’entrer  dans 
la  verminière  par  la  porte , qu’à  telle  cause  on  tient  conti- 
nuellement ouverte  ; mais  ce  ne  sera  que  plusieurs  jours 
après  qu’on  aura  commencé  à fouiller  dans  la  verminière  , 
dans  icelle  s’y  étant  fait  un  vide  pour  y laisser  entrer  la 
poulaille;  k mesure  du  fouiller  la  porte  s’abaisse , d’icelle 
ôtant  les  pierres  de  jour  à autre , lesquelles  on  repose  à 
côté  pour  réitérer  le  service  étant  venu  jusqu’au  fond,  ce 
qu’on  fait  petit  k petit,  comme  il  est  dit.  Les  bui.ssons  de  la 
couverture  ne  seront  touchés  qu’à  mesure  que  la  composi- 
tion en  soit  ôtée;  demeurant  le  reste  toujours  couvert  jus- 
qu’à là  fin,  de  peur  du  dégât  que  la  poulaille  y ferait 
fouillant  par  le  dessus,  ainsi  qu’il  a été  représenté.  Est  à 
noter  aussi  que  la  verminière  doit  être  assise  en  lieu  chaud, 
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à l’abri  des  vents,  à ce  que  sans  importunité  la  'poidailley 
séjourne  volontiers. 

« Et  à ce  que  telle  provision  de*  vermine  ne  défaille  , 
sera  bon  de  faire  deux  ou  trois  vemiinières  pour  servir 
V alternativement  les  unes  après  les  autres  , n’en  tenant  jamais 
à la  fois  qu’une  ouverte  , pour  icelle  vidée  derechef 
remplie  ; par  ainsi  la  viande , se  renouvelant , fournira 
continuellement  moyen  de  vivre  â la  poulaille;  mais  par 
être  de  ménage  plus  requis  en  liiver  qu’en  été , c’est  aussi 
durant  les  froidures  qu’on  s’en  sert  le  plus  pour  l’àpreté  de 
la  saison , qui  ne  souffre  à la  terre  de  produire  alors  d’elle- 
même  tant  de  bestioles,  herbes,  fleurs,  fruits,  qu’en  teins 
chaud  et  tempéré , dont  poulaille  fait  son  profit.  » 

J’ai  essayé  ces  verminières  : elles  m’ont  très-bien  réussi  ; 
cependant  il  est  bon  d’observer  que  si  la  volaille  les  a à 
discrétion^,  elle  s’engraisse  à vue  d’œil , et  pond  beaucoup 
moins;  le  trop  dans  tous  les  cas  est  toujours  nuisible. 

. Olivier  de  Serres  les  regarde  comme  très-utiles  pendant 
l’hiver , et  il  a raison  ; mais  lorsqu’il  gèle  bien  serré^  les  • 
vers  s’enfouissent  profondément,  et  les  poules  n’en  trouv'ent* 
plus.  D’ailleurs , quand  ils  y resteraient , ils  y seraient  en- 
gourdis par  le  froid , et  la  teiTe  endurcie  par  la  gelée , ne 
■aurait  être  divisée  par  les  poules.  Il  convient  donc,  vers 
l’époque  du  froid , d’entourer  la  verminière  avec  du  fu- 
mier, afin  de  la  préserver  des  effets  de  la  gelée,  d’en  retirer 
chaque  jour  la  quantité  dont  on  a besoin , et  de  reboucher 
l’ouverture  avec  du  fumier  ; mais  comme  les  poules  iraient 
gratter  ce  fumier  et  celui  du  pourtour,  le  tout  doit  être 
recouvert  par  des  fagots  d’épines  assez  serrés  pour  quelles 
ne  puissent  les  pénétrer. 

[ Une  précaution  que  l'on  ne  doit  pas  perdre  de  vue  , 
c’est  de  ne  pas  laisser  soiHr  les  volailles  du  poulailler 
lorsque  la  terre  est  couverte  de  neige.  Elles  sont  éblouies  • 

f>ar  la  couche  blanche  dont  elles  sont  environnées,  et  dans 
aquelle  leurs  pattes  s’embarrassent  ; elles  ne  savent  plus  où 
aller  et  souvent  elles  se  perdent.  D’ailleurs  la  neige  et  le 
grand  froid  font  tomber  les  poules  dans  une  sorte  de  stu- 
peur ; elles  ouvrent  fortement  le  bec  , sont  étourdies  , et  il 
est  très-ditficile»de  les  faire  rentrer  dans  le  poulailler.] 

11.  Des  GOiwécs,  La  ponte  des  œufs  ne  dure  pas  autant  au, 
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nord  qu’au  midi  de  la  France.  Ici  elle  recommence  de  meil- 
leure heure  , c’cst-à-dire  en  janvier  , et  continue  jusqu’en 
septembre  ; là  elle  ne  se  renouvelle  qu’en  mars , et  subsiste 
jusqu’aux  premières  froidures.  Sans  la  vicissitude  des  sai- 
sons les  poules  pondraient  pendant  toute  l’année , excepté  e 
durant  l'époque  de  le*ir  mue.  On  peut  donc  se  procurer 
une  plus  grande  quantité  d'œufs  pendant  l’hiver  , si  on 
établit  le  poulailler  prèfe  ou  derrière  un  four  , et  si  à la 
nourriture  ordinaire  on  ajoute  du  chevenis  ou  de  l’avoine. 

[ J'ajouterai  , d’après  mon  expérience  du  tournesol.  ) 
Cette  assertion  est  prouvée  par  le  fait  ; il  suffit  de  jeter  un 
coup-d’œil  sur  une  ou  deux  poules  soignées  dans  les  villes 
ou  dans  les  villages  par  les  pauvres  femmes , il  est  très-rare 
qu’ elles  ne  pondent  chaque  jour.  J’ai  vu  une  femme  qui 
chaque  soir  avant  que  sa  poule  fût  se  jucher  , et  pendant 
l'hiver  , lui  chautfait  fortement  le  derrière  , et  chaque  jour 
elle  donnait  un  œuf.  Il  ne  faut  pas  craindre  que  ce  procédé 
épuise  une  poule-,  on  produit  par  art  ce  que  la  nature  ferait 
si  les  circonstances  étaient  égales.  [ Lorsqu'une  poule  pond 
aies  ‘œufs  dont  l'enveloppe  est  molle  , c’est  une  marqup 
qu'elle  est  trop  grasse  ; on  lui  donne  de  la  brique  pilée  dans 
son  manger , et  un  peu  de  craie  dans  son  eau.  ] Si  on  veut 
avoir  beaucoup  île  poulets  et  beaucoup  de  chapons , on  choi-  . 
sira  les  œuts  pointus  ; plus  le  côté  supérieur  est  rond  et 
plus  on  est  assuré  qu’il  en  sortira  une  poule. 

[ Les  femmes  de  l’Archipel  grec  ne  se  trompent  pas  sur 
la  fécondation  ou  la  stérilité  des  œufs  et  sur  le  sexe  des 
individus  qu'ils  doivent  produire.  Les  œufs  dans  lesquels 
elles  aperçoivent  de  petits  globules  clairs  et  en  forma 
d'étoiles  sont  rfjetés  comme  stériles.  Si  la  couronne  ou 
calotte  intérieure  que  l’on  aperçoit  au  gros  bout  de  l'œuf 
est  placée  presque  horizontalement , l'œuf  donnera  nais- 
sance à un  coq  ; si  , au  contraire  , cette  couronne  est 
oblique  , il  naîtra  une  femelle.  Cinq  ou  six  jours  après  que 
les  œufs  ont  été  mis  sous  la  poule,  les  ménagères  grecques 
les  regardent  au  soleil  et  elles  retirent  ceux  qui  ne  con- 
tiennent pas  de  filets  sanguinolens  ; ils  ne  sont  pas  fé- 
condes. ] 

Les  poules  qui  se  disposent  à couver  , pondent  chaque 
jour,  et  même  quelquefois  deux  œufs  dans  un  jour  : le 
moment  où  elles  cessent  de  pondre  pronostique  celui  du 

couvage  j 


V 


Digilized  by  Google 


POU  5iS 

couvage  ; un  second  caractère  l’indique  encore  : « On  le 
n reconnaît  facilement , dit  Olivier  de  Serres , au  glousser 
n qui  est  un  continuel  et  nouveau  chant  différent  de  leur 
» musique  ordinaire.  Toutes  les  pou/cs  gloussantes  et  dé- 
» sireuses  de  couver  ne  sont  pas  propres  à couver  , les 
» plus  jeunes  de  deu.x  ans  n’y  valent  rien , ni  les  grièches , 
ï>  ni  les  escarabillades  et  farouches  , qu’on  appelle  aussi 
» enragées , ni  celles  qui  ont  des  ergots  comme  des  coqs , 

X ains  seulement  franches  et  paisibles , d’ailleurs  bien  com- 
» plexionnées  et  fortes  de  nature.  « 

On  doit  sacrifier  quelques  œufs  quand  la  poule  veut  cou- 
ver, et  la  laisser  dans  le  nid  pendant  un  jour  ou  deux , afin 
qu’elle  ait  le  tems  de  s’échauffer.  On  la  prend  alors  et  on  i 
la  porte  dans  une  pièce  consacrée  à l’incubation , et  garnie 
d'autant  de  nids  qu’il  doit  y avoir  de  poules  couveuses.  Si 
on  l’a  déjà  placée  dans  cette  chambre , ce  qui  vaut  beau- 
coup mieux , on  supprime  ces  œufs , et  on  lui  donne  alons 
le  nombre  qu’on  veut  faire  couver.  Ce  nombre  varie  sui- 
vant la  saison  , à moins  qu’elle  ne  soit  régulièrement 
échauffée.  Plus  les  couvées  sont  précoces  , et  moins  on 
doit  mettre  d’œufs  à couver.  Lorsque  la  saison  est  avancée- 
on  met  sous  la  poule  autant  d’œufs  qu’elle  en  peut  couvrir 
avec  ses  plumes  et  avec  ses  ailes , parce  que  la  chaleur  de 
la  saison  favorise  celle  de  l’incubation.  Ce  lieu  exige  d’être 
naturellement  chaud  ou  derrière  un  Tour , à l’abri  de  toutes 
secousses  , de  toutbruit imprévu,  des  grands  courans  d’air, 
enfin  peu  ou  point  éclairé.  Toute  couveuse  craint  d’être 
troublée  dans  son  opération.  On  place  la  couveuse  dans  le 
nid  qu'on  lui  destine  et  qu’on  a eu  soin  de  garnir  du  nom- 
bre d’œufs  nécessaires.  Il  convient  de  choisir  les  plus  frais , 
et  du  jour  s’il  se  peut;  ils  éclosent  plus  vite  que  ceux  qui 
sont  pondus  depuis  plusieurs  jours  ou  quelques  semaines. 
La  grosseur  des  œufs  et  celle  de  la  couveuse  décident  du 
nombre  qu’on  doit  lui  donner  ; de  douze  à quinze  aux 
petites  poules  et  de  quinze  à dix-huit  aux  plus  fortes ,_  si 
elles  couvent  leiirs  propres  œufs.  , 

La  poule  couve  avec  tant  de  constance  et  tant  d’aefivifé 
que  souvent  elle  se  laisserait  mourir  d’inanition  sur  ses 
œufs , si  la  ménagère  n’avait  soin  de  l’en  ôter  pour  la  faire 
boire  et  manger  au  moins  une  fois  par  jour.  La  poule  sait 
qu’en  quittant  ses  œufs  ils  perdent  un  peu  de  la  chaleur 
xoMsy.  ‘ xk 
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quelle  a communiquée,  ce  qui  prolonge  le  tenu 
l'incubation,  (^uelcjues  ménagères  préfèrent  de  placer  tout 
pi'ès>du  nid  de  l'eau  et  du  grain,  afin  que  la  pou/e  puisse 
manger  sans  Se  déplacer.  Cet  expédient  est  utile  si  cha- 
que jour  elle  a soin  de  renouveler  l’eau.  Toujours  est-il 
vrai  que  tant  que  dure  l'incubation  la  couveuse  mange 
très-peu.  ' 

Lorsqu'on  a une  quantité  suffisante  de  couveuses , il  est 
inutile  d’en  multiplier  le  nombre  , parce  que  c’est  une  perte 
réelle  pour  le  produit  des  œufs.  Lorsqu’on  s’aperçoit  que  - 
les  poules  gloussent , on  lenr  retranche  toute  espèce  de 
grains  et  toute  nourriture  échauffante.  Si  elles  continuent , 
on  les  baigne  à plusieurs  reprises  , on  leur  donne  beaucoup 
de  laitue  , enfin  on  ajoute  un  peu  de  nitre  à leur  eau.  J’ai 
vu  une  ménagère  qui  ne  cherchait  pas  tant  de  façon , elle 
portait  sa  poule  dans  un  lieu  frais , la  plaçait  sous  une 
banne,  lui  donnait  à boire  et  à manger,  et  la  laissait  dans 
celte  prison  pendant  l’espace  de  vingt-quatre , trente-six  oa 
quarante-huit  heures  ; elle  perdait  après  cela  toute  envie  de 
couver. 

[ L’on  sait  que  \es  poules  ne  font  point  de  nids , et  qu'il 
faut  leur  en  préparer, de  tout  fîuts  , soit  pour  pondre , soit 
pour  couver.  Cependant  on  a vu  des  poules  laissées  en 
pleine  liberté , dans  de  petites  habitations  au  milieu  des 
bois , faire  leurs  nids  et  y apporter  autant  de  soin  que  les 
perdrix.  ] 

De  P éducation  des  poulets.  « £n  visitant  souvent  son 
poulailler,  dit  Olivier  de  Serres,  la  gouvernante  se  trouve 
à même  de  secourir  les  poussins  qui  veulent  éclore , qui 
quelquefois  trop  faibles  pour  pouvoir  rompre  la  coque  de 
l’œuf,  languissent  et  même  y périssent;  dans  ces  cas  c’est 
à elle  à lever  peu  à peu,  dès  qu’elle  entend  le  poussin  piau- 
ler , quelques  éclats  de  la  cO(|ue , prenant  bien  garde  de  ne 
pas  déchirer  avec  ses  ongles  le  poussin , qui , pour  peu  qu’il 
fût  blessé , périrait  tout  de  suite  ; il  faut  donc  vers  le  dix- 
neuvième  ou  le  vingtième  jour  qu’elle  fasse  une  visite 
exacte  dans  tous  les  nids  pour  donner  les  secours  qu’on 
vient  d’indiquer  aux  poussins  qui  ne  peuvent  pas  se  faire 
par  eux-mèmes  une  issue  assez  grande  pour  sortir  de  la 
coque. 

» Quelquefois  ces  petits  animaux  ayant  été  privés  de  1» 
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chaleur  contîmtélle  de  la  poule , ou  par  le  dérangement 
des  œufs,  sont  si  faibles  qu’ils  ne  peuvent  point  franchir 
la  coque  ; il  faut  alors  faire  tiédir  du  vin  avec  une  partie 
égale  d'eau , on  y ajoute  un  peu  de  sucre , et  la  gouvci- 
rante  trempe  son  doigt  dans  le  vase  où  est  cette  liqueur  et 
en  mouille  un  peu  le  bec  du  poussin  , qui  en  piaulant  en 
avale  un  peu  et  prend  de  nouvelles  forces. 

» I.a  ménagère  doit , à mesure  que  les  poussins  naissent , 
les  laisser  sons  la  mère  au  moins  un  jour  entier  et  même 
davantage  en  attendant  que  les  autres  viennent;  il  n’est  pas 
besoin  de  leur  donner  de  la  noun-iture.  Lorsqu’au  vingt- 
unième  jour  il  y a des  œufs  qui  ne  sont  point  ouverts  ou 
éclatés  en  quelques  parties , et  où  l’on  n’entend  point  le 
piaulement  des  poussins , il  faut  les  jeter. 

» Le  temps  de  l'incubation  fini , on  sort  les  poussins  du 
nid , on  les  loge  avec  la  mère  dans  un  grand  panier  pour 
un  ou  deu.x  jours  seulement.  Ce  panier  doit  être  garni 
d’étoupes  , pour  qu’ils  n’aient  pas  froid  ; ensuite  on  les 
accoutume  peu  à peu  à l’air.  Dès  qu’au  bout  de  sept  a huit 
jours  on  veut  les  accoutumer  au  grand  air,  il  faut  les 
mettre  sous  une  cage  petites  clairières  , afin  qu’ils  puis- 
sent, lorsqu’ils  veulent,  courir,  entrer»  sortira  leur  fantaisie, 
sans  cependant  que  la  mère  sorte  ; par  ce  moyen  ils  ne 
s’écartent  pas  trop  de  la  cage  , craignant  de  trop  séloigner 
de  la  poule.  Cependant  on  ne  les  mettra  sous  le  hangar 
que  quand  le  jour  est  bien  chaud  et  qu'il  fait  un  beau  soleil» 
le  duvet  de  ces  animaux  n’étant  point  capable  de  les  ga« 
rantir  de  la  moindre  froidure. 

» Il  faut  dans  ce  commencement  être  exact  à leur  renou-^ 
Veler  la  nourriture,  et  à leur  en  donner  en  petite  quantité 
chaque  fois  ; le  millet  cru,  le  sarrasin,  le  froment,  l’orge 
bouillie,  les  miettes  de  pain  , etc.  sont  les  alimens  qui  lepr 
conviennent  plus  ; les  miettes  de  pain  trempées  dans  du  vin 
leur  donnent  du  courage  et  de  la  force  : si  on  voit  qu  il» 
ne  mangent  point  de  bon  'appétit , on  peut  avoir  recours 
aux  miettes  de  pain  trempées  dans  du  lait  ou  dans  le  caillé. 
Il  est  des  ménagères  qui  leur  donnent  quelquefois  des' 
jaunes  d’œufs  durcis  , qu’elles  én\ietlent  très-fin.  Cetts 
méthode  est  excellente  lorscju’on  s’aperçoit  que  la  fiente  de' 
.ces  animaux  est  trop  liquide , mais  dans  tout  autre  cas  elle 
est  nuisible,  parce  que  celle  nourriture  les  constipe  au' 
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point  qu'ils  meurent  subitement.  Les  poireaux  bien  badins 
menu , leur  servent  de  médecin , pourvu  qu’on  ait  l'atten- 
tion de  leur  en  donner  de  tems  en  tems  et  en  petite  quan- 
tité. Il  faut  sur-tout  faire  en  sorte  qu’ils  ne  manquent  jamais 
de  nourriture  à mesure  qu'ils  avancent  en  âge. 

n Comme  l’air  contribue  beaucoup  à la  croissance  de  . 
ces  animaux,  pourvu  qu’il  soit  tempéré,  l’on  ne  doit  pas 
être  surpris  si  nous  exigeons  qu’on  les  mette  le  plus  tôt  qu'il  - 
est  possible  sous  le  hangar  pour  qu’ils  se  familiarisent  avec- . 
scs  impressions , faisant  en  sorte  toutefois  que  le  soleil 
donne  dans  l'endroit  où  on  les  place  : il  est  vrai  que  dans  le 
commencement  il  ne  faut  pas  les  y laisser  trop  long-tems , 
parce  qu'il  pourrait  altérer  leur,  tempérament , qui  dan» 
leur  grande  jeunesse  est  e.xtrêmeinent  faible  et  délicat;  il 
faut  partout  où  on  les  place  que  le  manger  et  le  boire  ne 
leur  manquent  point , parce  qu'ils  becquétent  continuelle- 
ment. 

U Lorsqu'ils  ont  atteint  un  certain  âge  , comme , pav^ 
exemple,  cinq  ou  six  semaines,  on  les  abandonne  aux  soins 
et  à la  tendre  vigilance  de  leur  mère , qui , toujours  attentive 
sur  tout  ce  qui  environne  sa  famille,  prend  soin  de  les 
faire  manger  en  les  appelant  sans  cesse  dès  qu’elle  aperçoit 
quelque  chose  de  propre  à aiguiser  leur  appétit , et  les  cou- 
vrant de  ses  ailes  au  premier  danger  qui  les  menace.  » 

On  peut , pour  épargner  des  poules , se  servir  de  chapons 
que  l'on  instruit  à conduire  des  poulets. 

Si  l’on  veut  élever  avec  succès  des  poulets  à compter  du 
moment  qu’ils  sont  éclos  , on  ne  doit  jamais  perdre  de  vue 
ces  maximes  ; i“  lieu  chaud  et  exempt  de  toute  espèce 
d'hmnidité  ; 2"  propreté  la  plus  scrupuleuse  ; 3“  nourriture 
appropriée  , abondante  et  sans  cesse  renouvelée , il  en  est 
ainsi  de  l’eau  ; 4**  mettre  les  poussins  au  soleil  autant  que 
les  circonstances  le  permettront,  et  s’il  est  trop  actif,  cou- 
vrir le  haut  de  la  cage  avec  un  linge , une  planche  , etc. 
qui  les  mettra  à l’ombre  sans  lea  priver  de  la  chaleur. 

Des  poulardes.  On  donne  le  nom  de  poulardes  à une 
poule  à laquelle  on  a ôté  l’ovaire , pour  la  rendre  grasse  et 
tendre,  et  stérile  en  même  tems.  Cette  opération  se  pra- 
tique à peu  près  de  la  même  manière  que  celle  qui  est 
employée  pour  ôter  au  coq  ses  testicules.  [ y.  Chapon  , 
Castration  ; et  quant  à la  manière  d’engraisser  les  chapons 
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et  les  poulardes,  V.  l’article  Engraissement.  Si  l’on  ne 
veut  pas  chaponner  de  jeunes  poulets , il  est  un  moyeu 
simple  de  les  maintenir  en  embonpoint  et  de  leur  l'aire 
prendre  dè  la  graisse , en  les  empêchant  de  cocher  les 
poules;  ce  moyen  consiste  à leur  couper  tout  contre  le 
croupion  les  plumes  de  la  queue.  Je  dis  couper,  et  non  arra- 
cher ; ces  plumes  ainsi  coupées  tombent  à l’automne  pour 
faire  place  à de  nouvelles  plumes , que  l’on  coupe  encore 
lorsqu’elles  ont  atteint  leur  accroissement , et  elles  ne 
repoussent  plus  qu’à  la  nouvelle  mue.  Cette  opération  dont 
je  dois  la  connaissance  à M.  Chevalier,  collaborateur  de  cet 
Ouvrage,  n’a  rien  de  barbare,  et  produit  sur  les  jeunes  coqs 
le  même  effet  que  s’ils  avaient  été  chaponnés.] 

Des  maladies  de  la  volaille.  La  pépie.  ce  mot,  quoique 
je  n’adopte  pas  entièrement  les  idées  du  savant  auteur  de 
cet  article.] 

Maladie  du  croupion.  C’est  une  petite  tumeur  enflammée 
qui  survient  et  se  place  à l’extrémité  du  croupion.  Toutes 
les  volailles  qui  en  sont  affectées  ont  le  plumage  hérissé  et 
languissant;  ce  .symptôme  est  le  plus  caractéristique  de 
cette  maladie:  il  n’y  a aucune  équivoque  à craindre. 
Voici  actuellement  la  méthode  qu’on  peut  employer  pour 
la  guérir  : on  ouvre  cette  enflure  , lorsque  la  coction  de  la 
matière  est  bien  faite  , avec  un  couteau  bien  tranchant , on 
serre  latéralement  la  plaie  avec  les  doigts , et  l’on  fait  sortir 
toute  la  matière;  ensuite  on  la  lave  avec  du  vinaigre  bien 
chaud  , et  l’on  peut  être  assuré  de  la  guérison.  Il  y a des 
femmes  qui  se  contentent  d’ouvrir  avec  une  aiguille.  On 
donne  de  la  verdure , telle  que  la  laitue  , des  cardes  poi- 
rées , du  son  d’orge  et  du  seigle  bouilli  dans  une  suffisante 
quantité  d’eau. 

Cours  de  ventre.  Cette  maladie  est  occasionnée  par  une 
trop  grande  quantité  de  nourriture  humide.  Quand  les 
poules  en  sont  attaquées,  on  fera  bien  de  leur  donner  pen- 
dant quelques  jours  des  cosses  de  pois , après  les  avoir 
fait  tremper  auparavant  dans  de  l’eau  bouillante  ; et  quand 
on  ne  parvient  pas  à suspendre  le  flux  par  ce  régime , on 
fait  bien  d’y  ajouter  un  peu  de  racine  de  tormentille  réduite 
en  poudre  : cependant  le  remède  qui  produit  le  plus  prompt 
effet  est  la  raclure  de  corne  de  cerf  impalpable  ; on  en 
met  infuser  une  pincée  dan^  du  t>Qn  vin  rouge  et  on  en 
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donne  sept  ou  huit  gouttes  le<  matin  et  autant  le  soir. 
[Diins  le  cours  de  ventre  la  nourriture  doit  être  sèche  et 
légèrement  astringente.  ] 

La  constipation.  On  peut  l’attribuer  à une  trop  grand© 
quantité  de  nourriture  sèche  et  éoliauflante.  Les  criWuresde 
blé , l’avpine , le  chenevis  continués  trop  long-teins  à ta 
volaille  la  rendent  sujette  à cette  maladie.  O i la  guérit  en 
lui  donnant  du  pain  trempé  dans  du  bouillon  de  tripes  ou 
de  l’écume  du  pot,  à laquelle  on  ajoute  un  peu  de  larine  de 
seigle  avec  la  laitue  hachée  bien  menu  ; on  fait  bouillir  le 
tout  ensemble.  Si  le  mal  s’opiniâtre,  on  y fait  délayer  un 
peu  de  manne  et  l’on  y met  tremper  du  pain. 

Ophtalmie  ou  injlammation  des  yeux.  [ f^.  cet  article.  ] 

Poux,  Les  poules  sont  attaquées  d’une  espèce  de  poux  qui 
les  tourmente  beaucoup  lorsqu’on  n’a  pas  Inattention  de  les 
tenir  proprement.Une  dissolution  de  savon  dans  de  l’eau  est 
le  moyen  le  plus  simple  et  le  plus  sûr  de  faire  périr  ces  U»- 
sectes. 

Ulcères.  On  remarque  souvent  sur  le  corps  de  la  volaille 
de  petites  tumeurs  ulcéreuses  qui  la  font  languir.  Bassine? 
les  ulcères  avec  du  vin  tiède,  et  s’ils  ont  pour  principe  un 
vice  intérieur , il  faut  tuer  l’animal  et  l’enterrer  profond^ 
ment , afin  de  préserver  de  la  contagion  le  reste  de  la  basse- 
cour. 

Le  catarrhe  est  une  fluxion  ou  une  espèce  de  (distillation 
d’humeurs  qui  attaque  les  poules  lorsqu’elles  ont  été  pen^ 
dant  long-temps  exposées  au  froid  ou  au  gros  soleil.  Il  est 
aisé  de  reconnaître  quand  elles  sont  attaquées  de  ce 'mal  , 
elles  renillent  souvent  , ont  un  râlement  qui  leur  cause 
quelquefois  des  mouvemens  convulsifs , elles  s’efforcent  dp 
repousser  la  matière  âcre  qui  leur  tombe  dans  le  gosier , et 
en  etl'et  elles  expectorent  quelquefois , mais  jamais  suffi- 
samment pour  se  guérir.  Cette  humeur  acquiert , de  trans- 
parente qu  elle  était , la  consistance  et  la  couleur  qui  cons- 
tituent le  pus  : les  poules  sont  dégoûtées  et  ne  mangent 
qu'avec  répugnance.  Pour  faciliter  l’écoulement  du  pus 
on  leur  traverse  les  naseaux  avec  une  petite  plume  ; et 
lorsque  la  IJuxion  se  jette  , comme  il  anive  quelquefois  , 
sur  les  yeux  ou  à côté  du  bec  , s’il  s’y  forme  une  tumeur , 
il  faut  l’ouvrir  et  faire  sortir  la  matière  , bien  déterger  la 
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Elaie  avec  du  vin  chaud  et  y mettre  ensuite  un  peu  de  sel 
royé  très-fit|. 

Uétisie  ou  phtisie.  Cette  maladie  est  pour  l’ordinaire 
précédée  de  l’hydropisie.  La  cause  est  dans  le  gésier , ou 
dans  les  intestins , ou  enfin  dans  les  vaisseux  cutanés.  Dans 
le  premier  et  le  second  cas  cette  maladie  est  très^curable  ; 
il  suffit  de  donner  aux  poules  pour  toute  nourriture  de  l’orge 
bouillie  mêlée  avec  la  poirée  , et  pour  boisson  du  suc  de 
celte  même  plante  avec  un  quart  d’eau  commune.  Dans  le 
troisième  cas  l’animal  est  sans  ressource. 

La  goutte.  On  dit  que  les  poules  sont  attaquées  de  cette 
maladie  lorsque  leurs  jambes  sont  roides  , quelquefois  en- 
flées , et  lorsqu’elles  ne  peuvent  se  tenir  sur  les  perches 
dans  le  poulaiUer,  La  cause  de  cette  maladie^est  l'humidité. 
Eloignez  la  cause  et  le  mal  cessera.  Pour  le  guérir  frottez 
les  jambes  avec  de  la  graisse  de  pouls  , ou  à son  défaut 
avec  du  beurre  frais , ou , ce  qui  vaut  mieux,  tenez  pen- 
dant quelques  jours  les  poules  malades  dans  un  endroit 
chaud,  par  exemple,  derrière  un  four,  ou  enfin  envelop- 
pez-les  dans  des  linges  chauds. 

La  mue.  C’est  un  état  maladif  commun  à tous  les 
oiseaux.  [ La  Qature  le  guérit  seule  j et  pour  l’aider  il 
suffit  de  préserver  les  volailles  de  toute  humidité  et  de  les 
tenir  chaudement.  i 

La  gale.  Si  les  poules  sont  affectées  de  maladies  de  la 
peau , on  leur  donne  des  plantes  potagères , rafrmehissan- 
tes , hachées  et  mêlées  avec  du  son  mouillé. 

Le  grand  , l’unique  préservatif  des  maladies  des  poules  ce 
sont  une  exacte  propreté , la  soustraction  de  toute  humi- 
dité et  une  bonne  nourriture.  Si  malgré  ces  attentions  ces 
oiseaux  sont  atteints  de  quelque  maladie  , les  remèdes  doi- 
vent être  simples  , et  se  trouver  pour  ainsi  dire  sous  la 
niain , autrement  ils  coûteraient  plus  que  l’animal  ne  vaut. 

On  a écrit  de  très-long  traités  sur  l’éducation  des  poules , 
et  la  plupart  de  ces  écrits  sont  l’ouvrage  de  citadins  qui 
ont  voulu  présenter  comme  un  art  compliqué  les  pratiques 
les  plus  simples  et  les  plus  vulgaires.  Les  fermikes , les 
ménagères  des  campagnes  en  savent  plus  sur  ce  sujet  que 
les  plus  habiles  théoriciens , et  c’est  d'elles  que  l’on  recevra 
les  leçons  les  plus  sûres , parce  que  leur  savoir  est  le  fruit 
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d'une  tradition  non  interrompue  et  d’une  longue  expé- 
rience. (R.  et  S.)  1 

POURPIER  [DES  JARDINS.  Portulaca  olenicca.  Piante 
annuelle  de  la  t’amille  des  portulacées , qui  vient  spontané- 
ment dans  les  deux  Indes.  Ses  tiges  sont  longues  et  cou- 
chées en  partie  sur  la  terre,  ses  l'euilles  charnues  et  lisses  , 
ses  fleurs  petites  et  jaunâtres , et  ses  graines  noires  et  extrê- 
mement menues.  Les  jardiniers  distinguent  deux  variétés 
de  pourpier;  l’une  verte  et  l’autre  dorée.  Le  pourpier  doré 
est  plus  agréable  à la  vue  et  plus  estimé  ; mais  si  on  le 
sème  dans  un  mauvais  terrain , si  on  le  néglige , s'il  n’est 

F as  exposé  au.x  rayons  du  soleil  qui  le  dorent , si  enfin  ou 
arrose  en  toute  autre  pai'^ie  du  jour  qu’en  plein  midi , il 
perd  sa  riche  couleur  et  reprend  le  vert  qu’il  tient  primiti-* 
vement  de  la  nature. 

Les  feuilles  tendres  du  pourpier  donnent  des  sîdades  très- 
rafraîchissantes  ; souvent  elles  ne  paraissent  que  comms 
fournitures  dans  les  salades  ; on  les  mange  aussi  cuites  ; les 
tiges  se  confisent  au  vinaigre  comme  les  cornichons.] 

Cette  plante  ne  peut  supporter  le  froid  au  degré  de  la 
glace.  Les  amateurs  la  sèment  sous  cloche  et  même  sur 
couche  , et  par  le  moyen  des  paillassons  et  des  soins  ordi- 
naires ils  la  garantissent  du  froid.  Comme  la  racine  est 
très-mince  et  presque  sans  corps  dans  le  commencement , 
la  graine  demande  è être  semée  sur  du  bon  terreau  et  nul- 
lement enterrée , mais  simplement  pressée  légèrement  avec 
Ja  main  contre  le  terreau.  On  sème  fort  épais  et  on  donne 
à la  plante  le  soleil,  autant  que  la  saison  le  permet. 

La  fin  d’avril  ou  le  commencement  de  mai  est  en  géné- 
ral, pour  la  France,  l’époque  à laquelle  on  sème  les  pour- 
piers en  pleine  terre,  et  dans  plusieurs  cantons  l’on  choisit 
encore  les  expositions  les  plus  méridionales  et  l’abri  d’un 
mur.  On  doit  choisir  le  terreau  le  plus  consommé  et  en 
mettre  quelque  peu  sur  la  place  que  doit  occuper  le  pour- 
pier: lorsqu’on  a laissé  grainer,  mûrir  et  pourrir  surplace 
une  ou  deux  plantes,  il  est  presqu’inutile  de  les  resemer 
l’année  suivante,  les  plantes  pullulent  de  partout  et  sont 
i aussi  bonnes  que  si  on  les  avait  semées  exprès.  Dans  les 

^ m ois  de  juin  et  de  juillet , on  sème  de  nouveau  le  pourpier, 

afin  de  l’avoir  plus  tendre  jusqu’aux  gelées  3 cette  plante  ne 
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demande  point  ou  presque  point  d’irrigation , pour  peu  que 
le  climat  soit  pluvieux. 

[ En  arrosant  souvent  le  pourpier  devient  fort  tendre  , 
mais  il  perd  de  sa  saveur , et  l'on  sait  qu’il  est  de  sa  nature 
aqueux  et  fade.  Semez  souvent  et  épais ^ et  vous  aurez  du 
pourpier  tendre. 

Aussitôt  que  les  capsules  commencent  à s’ouviir,  il  faut 
arracher  les  pieds  avec  ménagement  et  les  poser  sur  un 
drap;  on  les  y laisse  pendant  quelques  jours  pour  que  la 
graine  achève  de  se  mûrir,  avec  la  précaution  de  les  re- 
muer de  tems  en  tems , puis  on  les  frotte  entre  les  mains 
pour  en  détacher  la  graine  qui  se  conserve  bonne  à lever 
pendant  sept  à huit  ans.}  (R.  et  S.) 

POURRITURE,  FOIE  douve  , la  bouteille,  le  goitre. 
( Médecine  des  animaux.  ) La  pourriture , maladie  si  fré- 
quente dans  les  bêtes  à laine  , est  une  véritable  cachexie 
aqueuse.  Le  sang  est  décoloré  , le*corps  pAle  , livide, 
bouffi , la  circulation  lente , la  chaleur  éteinte  ; la  lymphe 
se  répand  dans  les  tissus  , les  liqueurs  ne  sont  plus  élabo- 
rées , les  forces  s’épuisent , et  l’animal  se  détruit. 

On  la  regarde  comme  incurable.  Je  vais  cependant  rap- 
porter des  moyens  qui  en  ont  bien  des  fois  triomphé. 

C’est  une^  ïhaladie  Iqnte,  froide,  capable  de  faire  périr 
des  houpeaux  entiers.  Elle  n'est  point  contagieuse,  mai» 
assez  constamirient  enzootique  ou  épizootique.  Non-Seule- 
ment elle  attaque  le  mouton,  mais  encore  les  lapins  domes- 
tiques , les  poussins  , les  poules  et  les  pigeons  , quelquefois 
les  bêles  à cornes , rarement  les  chiens  et  les  chevaux. 

Une  suite  de  symfilômes  la  font  reconnaître;  la  conjonc- 
tive est  blafarde  ; \’œil  est  gras,  suivant  le  langage  des  bergers, 
c’est-à-dire  qu’on  observe  le  boursoufflement , l’infiltration 
du  corps  graisseux  qui  sert  de  base  à la  membrane  cligno- 
tante; les  lèvres  sont  pâles  ainsi  que  le  palais  ; le  frein  de  la 
langue  est  engorgé  ; la  bète  est  triste,  nonchalante,  abattue; 
les  ars  sont  desséchés  ainsi  que  le  plat  des  cuisses  et  l’en- 
foncement qui  existe  sous  l’œil  ; toute  la  peau  est  pâle  et 
molle  ; la  laine  est  sèche  et  cède  au  moindre  tiraillement  ; la 
rumination  est  lente  quoique  l’appétit  se  soutienn'e  ; l’ani- 
mal est  constipé  et  souvent  atteint  de  la  diarrhée  ; le  pouls 
est  petit , lent , faible  ; les  urines  sont  rares , claires  , lim- 
pides , puis  il  se  forme  sous  la  ganache  une  tuméfacti^a. 
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que  les  bergers  nomment  la  bouteille , et  qui  est  molle  , 
froide,  indolente.  Elle  se  montre  peu  à peu  et  à mesure 
que  l'animal  s’exerce , se  fatigue , en  sorte  quelle  est  très- 
grosse  le  soir  et  qu’elle  disparaît  pendant  la  nuit  ; elle  revient 
ensuite  dans  le  jour  pour  disparaître  de  nouveau  pendant  le 
repos , et  ainsi  successivement  jusqu'à  ce  qu’elle  s’étende 
aux  joues , aux  oreilles  et  aux  paupières  : alors  elle  diminue 
seulement  pendant  la  nuit  sans  qu’elle  disparaisse  entiè-^ 
rement.  i * 

A cette  période  tous  las  symptômes  augmentent  ; on 
observe  l’infiltration  au  frein  de  la  langue  , aux  muscles 
molaires  et  aux  gencives  ; l’amaigrissement  est  sensible,  la 
•soif  quelquefois  inextinguible , et  l’animal  se  dégoûte  des 
alimens  solides.  Cependant  les  urines  restent  claires  et 
rares  ; il  se  fait  par  les  naseaux  un  écoulement  d’humeur 
visqueuse  diversement  colorée  ; le  larmoiement  survient  , 
la  diarrhée  se  déclare  ; l'animal , faible  au  dernier  degré  , 
reste  couché , mange  encore , mais  ne  rumine  plus  ; enfin  , 
la  bouteille  se  dissipe  et  la  mort  arrive  trois  ou  quatre  jours 
après. 

Quelquefois  il  existe  dans  les  sinus  frontaux  des  larves 
de  la  mouche  œstre  qui  déterminent  l’écoulement  par  les 
naseaux  avant  les  autres  syptômes  ; l’animal  s’ébroue  et  se 
.secoue  violemment  la  tête.  Si  le  c^ne  renferme  un  tænia 
globuleux , il  a des  attaques  de  vertige , ce  que  les  bergers 
nomment  le  tournis.  Si  l’intérieur  des  bronches  contient  des 
vers  crinons , il  y a toux  ; le  canal  intestinal  renferme  des 
strongles  ou  des  tænia , si  l’appétit  est  vorace , le  goct  dé- 
pravé , la  queue  agitée  , s'il  a des  coliques  avec  météori- 
sation de  l’abdomen  } enfin  , si  oh  trouve  d’une  couleur 
jaune  la  conjonctive  , la  langue  , les  gencives  et  la  peau  , 
s’il  a des  douves  dans  le  foie , dans  la  caillette  et  le  prin- 
cipe de  l’intestin  grêle.  Par  ces  complications  la  pourriture 
peut  amener  plus  promptement  la  mort. 

En  ouvrant  les  cadavres  des  animaux  après  qu’ils  ont 
succombé , on  remarque  une  infiltration  de  sérosité  dans 
tout  le  tissu  cellulaire  sous-cutanné  ; tous  les  muscles  sont 
blafards  , macérés  et  sans  consistance  ; la  graisse  qui  en- 
toure le  globe  de  l’œil  est  dissoute  et  convertie  en  une  sorte 
de  gelée  ; une  humeur  glaireuse  abreuve  les  parotides  , les 
tunigdales  , les  glandes  sous-linguales , le  larynx  et  le  pha- 
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i^'nx  J le  foie  est  squirreux , désorganisé  ; la  vésicule  du 
fiel  resserrée  sur  elle-même  renferme  une  bile  épaisse  et 
noire;  les  reins  sont  flasques  , blanchâtres  et  infiltrés  ; tou- 
tes les  parties  du  canal  intestinal  sont  blafardes  et  baignées 
de  sérosité  ; leurs  matières  sont  très-fluides  et  quelquefois 
desséchées  dans  la  seconde  courbure  du  colon  et  dans  le 
reç^tum  ; les  glandes  mésentériques  sont  décomposées  , et 
le  mésentère  dépour\'u  de  graisse. 

Les  viscères  de  la  poib  ine  nagent  pareillement  dans  une 
grande  quantité  de  sérosité  ; la  plèvre  et  le  médiaslin  sont 
épaissis  , décolorés  ; les  poumons  flétris , tuberculeux  ; le 
péricarde  distendu  par  une  grande  quantité  d’eau  claire;  le 
.cœur  flasque , sans  consistance. 

Le  cer  veau  et  la  moelle  alongée  sont  pénétrés  de  séro- 
sité ; le  sang  est  en  petite  quantité , dissous  et  aqueux;  les 
solides  et  les  fluides  exhalent  une  odeur  infecte. 

Selon  les  complications , on  rencontre  le  tænia  globu- 
leux dans  l’un  des  ventricules  du  cerveau  qui  #st  rempli 
d’eau  ; le  plexus  choroïde  est  tuméfié , ou  bien  il  y a des 
tænia  sur  les  poumons , ils  y déterminent  divers  enfonce- 
mens  ; il  s’en  trouve  aussi  qui  soulèvent  le  péritoine  dans 
plusieurs  points  des  viscères  du  bas-ventj-e.  Il  y a des  œstres 
dans  les  sinus  froirtaux  , et  la  membrane  pituitaire  y est 
épaissie,  ulcérée,  suppurante;  ilsetrouvedes  crinons  dans 
les  bronches  qui  sont  remplies  de  glaires  écumetwes  ; les 
douves  gorgent  et  ulcèrent  le  foie  , la  vésicule  du  fiel  , 
^'intestin  grêle  et  la  caillette  ; enfin  ces  vers  intestinaux 
bouchent  qirelquefois  entièrement  ces  canaux  qu'ils  ont 
tuméfiés  , ulcérés , perforés. 

La  pourriture  est  occasionnée  par  les  pâturages  humides 
et  marécageux , couverts  de  rosée  , où  il  règne  des  vapeurs 
qui  ne  s’élèvent  quelquefois  qu’à  la  hauteur  des  moutons  , 
par  des  plantes  aquatiques,  renoncules,  douves,  lèches,  etc. 
par  les  inondations , les  foins  et  les  pailles  fouillés  , les  eaux 
stagnantes  , les  pluies  contij^elles  , les  alternatives  do 
chaud  , de  froid  et  d’humidité  ; le  défaut  et  l’excès  de  nourr 
rilure,  qui  produisent  aRernativement  ^e  dépérissemept  et 
la  graisse  ; par  I excessive  chaleur  des  bergeries  , et  le  fçjid 
qui  saisit  les  bêtes  à laine  quand  elles  en  sortent. 

Lorsque  cette  maladie  ne  fait  que  commencer,  elle  donne 
aux  bêtes  à laine  une  sorte  d’embonpoint  qui  ^e  nuit  pas  k 
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1 1 vente  pour  la  boucherie  ; mais  cet  état  est  bien  funeste* 
dans  les  bêles  destinées  à la  propagation  de  l’espèce  et  pour 
la  récolle  de  la  laine. 

M.  Arthur  Young  assure  que  M.  Bakewell,  cultivateur 
anglais  qui  a les  plus  belles  bêtes  h laine , ne  voulant  pas 
que  personne  conserve  de  la  race  qu’il  a élevée , donne 
à volonté  la  pourriture  aux  bêtes  qu’il  vend  au  boucher. 
Pour  cela  il  inonde  un  pré  pendant  un  été , vers  la  fin  du 
mois  de  mai,  et  il  lui  suffit  à l'automne  suivant  d’y  faire 
conduire  ses  moutons  pour  que  ses  vues  soient  remplies. 
Une  expérience  de  la  sorte  peut  éclairer  l’histoire  de  la 
pourriture. 

, Pour  préserver  les  bêtes  à laine  de  cette  maladie  , il 
convient  de  ne  les  faire  passer  que  par  degrés  d’un  aliment 
à l’autre , sur-tout  lorsque  leur  natuCe  est  aussi  diamétra- 
lement opposée  que  l’est  celle  du  fourrage  sec  au  fourrage 
vert.  L’usage  du  sel  leur  est  indispensable  à mesure  qu’ils 
vont  pâturer , sur-tout  si  le  lems  est  humide  et  pluvieux. 
Plus  les  matières  fécales  sont  liquides , plus  le  troupeau  a 
besoin  de  fourrage  sec  et  de  sel.  C’est  une  erreur  quoique 
générale  de  regarder  comme  un  bien  l’espèce  de  purgation 
que  les  troupeaux  éprouvent  pendant  l’usage  des  premières 
herbes  : cette  purgation  résulte  d’une  indigestion  qui  afiFai- 
blit  les  organes  et  dispose  à la  pourriturre. 

Il  importe  de  prévenir  les  accidens  qui  résultent  du  pas- 
sage à la  nourriture  sèche  en  donnant  aussi  des  racines 
telles  que  le  navet , le  turneps , la  carotte , la  bette-rave , la 
pomme-de-terre , etc. 

La  pourriture  enzootique  règne  quelquefois  tous  les  ans', 
quelquefois  tous  les  deux  ans.  Celle  qui  est  annuelle  dé- 
pend d’un  terrain  bas  et  marécageux  sur  lequel  les  moulons 
pâturent  constamment.  Lorsque  la  maladie  est  bisannuelle, 
elle  vient  des  jachères,  du  terrain  marécageux  sur  lequel  les 
animaux  pâturent  dans  le  tems  où  la  maladie  sc  déclare.  Il 
faut  les  y conduire  seulemftit  dans  les  plus  beaux  instans 
du  jour,  les  y laisser  très-peu  , eHeur  donner  du  fourrage 
sec  et  du  sel  le  matin  et  le  soir  h la  bergerie. 

La  plupart  des  bergeries  sont  le  tombeau  des  moutons  : 
il  faudrait  qu’elles  fussent  vastes , élevées , ouvertes  au' 
levant  et  traversées  par  des  courans  d’air  du  nord  au  midi. 
Elles  ne  doivent  point  communiquer  avec  le  grenier  où 
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l’on  conserve  le  fourrage,  autreiuenl  il  s'y  élève  des  vapeurs 
qui  l’allèrent  au  point  que,  d’après  l'cxpériencp  que  j’en  ai 
faite , le  foin  y acquiert  en  plus  un  douzième  ou  même  un 
dixième  de  son  poids. 

Les  moyens  de  combattre  la  pourriture  sont  les  acides 
les  astringens,  soit  du  règne  végétal,  soit  du  règne  minéral: 
je  les  ai  mis  en  usage  pour  fortifier  les  vaisseaux , en  me 
gardant  d’exciter  des  évacuations  qui  seraient  redoutables 
par  le  surcroît  d’affaiblissement  qui  en  résulterait. 

Outre  le  régime  qu’on  vient  de  recommander , il  est  né- 
cessaire que  l’eau  dont  on  abreuve  les  animaux  soit  salée, 
vinaigrée  ; et  l’usage  de  ce  régime  suffit  ordinairement  pour 
faire  dissiper  les  premiers  symptômes.  Lorsque  la  maladie 
est  plus  avancée , il  faut  faire  prendre  à chaque  animal , 
le  matin  à jeun,  un  verre  du  breuvage  suivant  : prenez  baies 
de  genièvre,  feuilles  d’absinthe , desauge,  et  de  lavande, 
de  chaque  une  poignée , alun  de  roche  en  poudre  déci- 
grammes  (2  gros)  , cendres  de  bois  neuf,  de  sarment  ou 
de  marc  de  laisin  a5  décagrammes  (8  onces)  ; versez  sur 
ces  substances  3 litres  (3  pintes)  d’cciu  bouillante;  ajoutez 
12  décagrammes  (4  onces)  de  sel  commun;  laissez  infuser 
jusqu’au  lendemain  matin , le  vase  étant  bien  couvert  ; cou- 
lez à travers  un  linge  avec  expression  et  administrez.  Il 
suffit  ordinairement  de  donner  ce  breuvage  pendant  trois 
ou  quatre  jours  pour  que  l’intérieur  de  la  bouche  sedélu- 
méfie  et  que  la  èouleur  de  la  conjonctive  se  rétablisse. 

Si  la  bouteille  se  forme,  il  faut  avoir  recours  aux  anti- 
putrides. Prenez  petite  centaurée  lo  décagram.  (3  onces), 
racine  de  gentiane  coupée  par  tranches  7 décagrammes 
(2  onces)  , quinquina  concassé  5 décagrammes  (i  once  et 
demie  ) , vitriol  de  mars  4 décagrammes  ( i once)  ; versez 
sur  ces  substances  eau  bouillante  i litre  et  demi  ( 3 cho- 
pines  ) ; couvrez  le  vase  ; laissez  infuser  pendant  la  nuit  ; 
coulez  à travers  un  linge  avec  expression  ; ajoutez  à la 
colature  sel  ammoniaque  4 décagrammes  ( i once  ) , cam- 
phre i5  grammes  (4  gros)  dissous  dans  7 ou  10  décagram. 
(2  ou  3 onces)  d’eau-de-vie;  mêlez,  agitez  cette  liqueur  et 
administrez  à la  dose  d’un  plein  verre.  On  réitère  ce  breu- 
vage le  lendemain  et  le  surlendemain;  mais  si  l’on  s'aper- 
çoit que  l’animal  recouvre  difficilement  ses  forces , que  la 
conjonctive  reste  pâle,  et  que  la  bouche  reste  bouffie  , don- 
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nez  de  plus  le  soir  un  demi-verre  de  vin  blanc , dans  lequel 
on  aura  fait  dissoudre  12  décagrammes  (4  onces)  de  savon 
ordinaire.  On  diminticra  la  dose  des  substances  à mesure 
qu’on  s’apercevra  de  leurs  bons  effets. 

Lorsque  des  œstres  occupent  les  sinus  frontaux  , il  faut 
injecter  dans  le  nez , au  moyen  d’une  petite  seringue , de 
l’huile  empyreumaticpie  étendue  dans  une  suffisante  quan- 
tité d’eau;  la  dose  de  l’huile  est  d'une  partie  sur  cinq  d’eau , 
dont  on  pousse  partie  par  un  naseau , partie  par  l'autre, 
n faut  avoir  soin  de  laisser  reposer  l’animal  entre  chaque 
injection  si  l’on  en  fait  plusieurs  ; au  reste  il  est  rare  qu’on 
soit  obligé  d’y  revenir  trois  fois. 

En  ce  qui  est  de  la  complication  de  la  pourriture  par  le 
TOURNIS , s'il  y a toux  quinteuse  et  vers  dans  la  trachée  on 
fera  des  fumigations  .empyreumatlques.  Pour  cet  effet  les 
animaux  seront  enferiqés  dans  un  lieu  étroit  et  clos  ; on  y 
fera  brûler  sur  des  charbons  ardens  du  vieux  cuir  , de  la 
corne.de  bœuf  ou  de  cheval,  et  on  laissera  les  animaux  res- 
pirer ces  vapeurs  pendant  une  demi-heure.  On  réitérera  ce 
moyen  plusieurs  fois  : s’il  y a d'autres  symptômes  de  mala-' 
dies  vermineuses  , il  faut  ajouter  aux  breuvages  60  à 
gouttes  d’huile  criipyreumatique  , même  faire  des  fric-' 
lions  avec  cette  huile  sur  les  parties  latérales  de  la  poitrine, 
et  la  donnefen  lavement  à la  dose  d’une  cuillerée  à bouche, 
étendue  dans  un  verre  d’eau  tiède. 

Quoique  ce  traitement  ait  été  suivi  de  succès  , et  qu’il  ait 
conservé  aux  cultivateurs  un  nombre  immense  d’animau.x , 
cependant  il  ne  se  rencontre  rnalheureusemenf  que  trop 
souvent  des  cas  où  les  viscères  sont  si  fortement  altérés  qu'il 
est  impossible  de  les  rétablir.  (#**#•»*#) 

POUSSE.  {^Médecine  des  animaux.)  La  pousse  consiste 
dans  une  irrégularité  qui  existe  entre  la  fin  de  l’inspiration 
et  le  commencement  de  l’expiration.  Ce  mouvement  irré- 
gulifr,  qu’on  appelle  contre-tems , est  le  résultat  d’une  ins- 
piration non  terminée  et  d’une  e.xpiration  commencée  brus- 
quement par  l’action  des  muscles  expirateurs  qui  devance  le 
terme  de  l’inspiration.  Daqs  les  clievaux  U 'es-poussi/s  ce  mou- 
vement est  si  fort  que  tout  le  corps  de  l’animal  s’en  trouve 
ébranlé  : alors  la  pousse  est  évidente;  mais  il  est  d’autres 
cas  où  l’altération  des  flancs  est  plus  difficile  à reconnaître, 
sur-tout  par  des  peisonnes  peu  exercées  ou  qui  e.xaminent 
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légèrement.  Le  plus  grand  nombre  a l’habitude  de  faire 
trotter  et  même  galoper  le  cheval  qu’on  soupçonne  poussif, 
et  de  lui  présenter  l’avoine  aussitôt  après;  puis  on  tire  des 
inductions , tant  bonnes  que  mauvaises , du  mode  de  mou- 
vement des  flancs , qu’on  observe  lorsque  l’animal  q^nge 
après  la  course. 

Cette  méthode  est  mauvaise  et  donne  lieu  à beaucoup 
d’avis  hasardés , car  l’exercice  et  la  digestion  accélèrent  la 
respiration , et  au  contraire  plus  les  mouvemens  sont  lents, 
f,  plus  l’irrégularité  est  facile  à apercevoir  : il  faut  donc  plutôt 
faire  cet  examen  le  matin  à jeun  et  dans  le  repos  ; alors  on 
peut  mieux  distinguer  si  les  mouvemens  des  flancs  sont 
^usteS'Ou  non.  Si  l’on  remarque  que  les  muscles  expirateurs 
se  contractent  avec  violence  dans  l’instant  où  l'expiration 
commence , on  peut  être  certain  que  le  cheval  est  poussif, 
sans  s’arrêter  aux  discours  des  marchands  qui  assurent  que 
l’animal  n’a  qu’une  pointe  ds  vent.  La  poitrine  ne  se  dilate 
pas  d’une  manière  complète , parce  que  le  poumon  a 
perdu  son  ressort  et  que  les  muscles  inspirateurs  sont  aussi 
trop  faibles.  L’expiration  commence  d’une  manière  brusque 
et  finit  lentement;  elle  est  imparfaite  aussi,  et  il  reste  dans 
les  poumons  de  l’air  dont  ils  n’orit  pu  profiter  pour  la 
sanguification.  Si  au  contraire  l’expiration  commence  sans 
efiFort , on  peut  être  convaincu  que  la  pousse  n’existe  pas. 
Au  reste  elle  est  presque  constamment  accompagnée  d’une 
mollesse  des  cerceaux  de  la  trachée  artère , faiblesse  dont  on 
s'assure  facilement  en  comprimant  ce  tube  en  arrière  du 
larynx.  i 

On  observe  encore  que  les  clf;vaux  poussifs  ont  ordinai- 
rement beaucoup  de  flatuosités  ; et  de  là  est  venue  l’idée  ds 
leur  pratiquer  un  rossignol  à l’anus  pour  donner  issue  aux 
vents  qui  les  gonflent  et  les  météo’risent.  Le  rossignol  con- 
siste en  un  trou  entre  l’anus  et  la  queue  : on  le  pratique  en 
introduisant  dans  l’extrémité  du  rectum  un  petit  bâton  sur 
lequel  on  dirige  la  pointe  du  bistouri , puis  on  plonge  un 
tisonnier  rouge  par  cette  incision  presque  sur  le  bâton  ; 
quelquefois  on  y met  une  mèche  ou  ruban  qui  sort  par 
l’anus  : on  fait  aussi  ce  h ou  avec  une  gouge  brûlante  ou  un 
emporte-pièce.  Le  rossignol  ne  se  ferme  jamais  quand  l’opé- 
ration a été  bien  faite,  mais  il  ne  peut  directement  agir  sur 
les  poumons;  cependant  il  soulage  en  donnant  issue  à l’air 
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dégagé  des  intestins , et  que  ceux-ci  ne  peuvent  expulser  à 
cause  de  leur  faiblesse. 

La  poussa  est  quelquefois  accompagnée  de  toux  sèche  , 
de  toux  grasse  , ou  de  toux  convulsive.  Les  chevaux  et  les 
jumens  plus  sujets  à cette  maladie  sont  ceux  qui  ont  le 
ventrè  gros  , tombant  , avalé.  Le  foin  donné  en  grande 
quantité  pour  nourriture  l'occasionne  et  l’aggrave.  Au  reste, 
elle  ne  se  déclare  pas  avant  que  le  cheval  ait  atteint  sa 
sixième  année  ; du  moins  je  ne  l’ai  jamais  vu  arriver  avant 
cet  âge.  Le  foin  nuit  parce  qu'il  fournit  un  chyle  irritant 
et  trop  substantiel  que  le  poumon  ne  peut  convertir  en 
sang  ; d’ailleurs  le  foin  distend  l’estomac  et  les  intestins  , 
qui  par  là  diminuent  la  place  nécessaire  pour  la  liberté  des 
poumons. 

Cette  maladie  étant  un  spasme  des  organes  de  la  respi- 
ration , le  traitement  doit  consister  à les  fortifier , et  à les 
débarrasser  en  excitant  l'action  de  la  peau  ; i°  on  fera 
prendre  le  matin  dans  une  infusion  de  petite  sauge  et  de 
tilleul  76  décigrammes  ( 2 gros  ) de  camphre  dissous  dans 
deux  jaunes  d’œufs,  38  déçig.  (i  gros)  de  myrrhe  en  pou- 
dre , 1 14  décigr.  (3  gros)  de  fleurs  de  soufre,'  avec  quel- 
ques cuillerées  de  miel  pour  édulcorer  la  potion  ; 2°  on 
fera  humer  à l’animal  les  vapeurs  du  camphre  rassemblées 
sous  un  entonnoir  qui  les  dirigera  dans  les  naseaux  ; pour 
cela  le  camphre  sera  jeté  sur  une  pelle  rouge  placée  au- 
dessous  de  l’entonnoir;  3®  dans  i litre  (une  pinte)  d’in- 
fusion de  cannelle  et  de  mélisse , faites  dissoudre  poudre 
de  Stahl  16  décigr.  ^ i dejni-gros  ) et  38  décigr.  ( i gros  ) 
d’antimoine  diaphoretique  ^on  lavé  ; donnez-en  une  dose 
que  vous  réitérerez  deux  ou  trois  fois  par  jour. 

Ce  traitement  sera  continué  pendant  huit  jours , inter- 
rompu pendant  une  huitaine  , et  repris  ainsi  successivement 
jusqu’à  ce  qu’on  en  ait  observé  les  effets.  ' 

Le  cheval  ou  la  jument  affectés  de  la  pousse  ne  doivent 
être  soumis  qu’à  des  travaux  modérés  : on  leur  supprimera 
totalement  le  foin , et  ils  ne  seront  nourris  que  d’avoine  et 
de  paille  de  très-bonne  qualité. 

Ces  moyens  médicamenteux,  ainsi  que  ce  régime,  seront  1 
sur-tout  efficaces  pour  empêcher  que  le  mal  ne  se  confirme 
dans  les  chevaux  disposés  à la  pousse , ou  qu’il  ne  s’ag- 
grave lorsque  déjà  ils  en  sont  atteints.  (**«****) 

Les 
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Les  chevaux  poussljs  qu’on  met  au  vert  sur-tout  à l’é- 
curie ou  dans  des  pâturages  abondans , montrent  une  aug- 
mentation de  souffrance  lorsqu’on  les  remet  au  sec. 

J’ai  vu  dans  quelques  maladies  aiguës,  des  chevaux  avoir 
les  mouvemens  irréguliers  des  flancs  dont  il  est  question 
dans  cet  article  ; ils  se  dissipaient  en  même  tems  que  la 
maladie  principale. 

Les  chevaux  poussi/s  meurent  ou  sont  sacrifiés , parce 
qu’ils  ont,  outre  la  pousse,  une  altération  plus  manifeste 
qui  les  fait  périr  ou  qui  porte  à les  abandonner;  ce  qui 
ne  permet  guère  aux  hommes  de  l’art  d’observer  les  lésions 
remarqua^îles  dans  l’ouverture  de  ces  animaux. 

Dans  un  cheval  poussif,  m’a  dit  M.  Montagnac  , M.  Bre- 
din  trouva  seulement  le  foie  très-volumineux.  M.  Dupuy 
assure  aussi  que  dans  des  chevaux  poussi/s  qu.’il  a ouverts , 
il  a trouvé  simplement  le  cœur  d’un  volume  extraordinaire, 
et  l’artère  pulmonaire  très-dilatée. 

Les  grands  mangeurs  sont  plus  sujets  à la  pousse  ; il 
en  est  auxquels  on  doit  ne  donner  la  paille  même  qu’avec 
mesure.  La  dilatation  de  la  rate,  du  foie,  du  cœur,  ainsi 
que  des  grosses  artères  et  des  grosses  veines  du  voisinage 
n’ont-elles  pas  pour  cause  primitive  l’aflaiblissement  des 
poumons?  i ’ ^ 

Quant  h moi , voici  mon  observation  la  plus  saillante  sur 
l’ouverture  d’un  cheval  poussif.  Il  était  âgé  de  douze  ans  ; 
les  poumons  étaient  généralement  pâles  et  avaient  à leur 
surface  de  larges  taches  jaunes  sous  lesquelles  on  recon- 
naissait des  indurations  incomplètes  sans  tubercules  ; l’im- 
pression du  doigt  s’y  conservait  à peu  près  comme  dans  les 
œdèmes  ; une  portion  de  poumon  prise  dans  les  endroits 
les  plus  affectés  était  mollasse  et  pressée  entre  les  doigts 
elle  laissait  échapper  de  l’air  avec  crépitation  ; il  y avait  quel- 
ques endroits  bruns  dans  l’intérieur  des  deux  poumons  qui 
étaient  d’ailleurs  affaissés  et  moins  volumineux  ; la  trachée 
était  molle  près  du  larynx.  MM.  Gennerat  et  Jojy,  vétéri- 
naires , ont  aussi  remarqué  cette  mollesse  des  cerceaux 
cartilagineux  dans  un  autre  cheval  poussf,  et  elle  n’est  '' 
pas  rare. 

Je  pense  donc  que  la  pousse  est  un  commencement  de 
la  PHTHISIE  PULMONAIRE  ; ct  s’ü  est  des  chevaux  poussifs  qui 
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sûîPnt  capables  d'un  ccrluin  service  , en  conservant  même 
assez  d'embonpoint , u’est-ce  pas  parce  que  la  phthisie  n'est 
qu  à un  taible  degré  i? 

ün  conçoit  aiusiqu'ily  a bien  des  degrés  dans  la  pousse. 
Elle  est  souvent  accompagnée  de  soufflage-,  et  c'est  peut- 
être  ce  pliénomène  qui  a lait  dire  que  le  cheval  pousse. 
(/".  Cornage,  Courbature,  Péripneumonie.) 

(^)uaiul  l'altération  du  mouvement  des  lianes  est  légère, 
il  arrive  que  les  hommes  de  l'art  sont  partagés  d avis  pour 
et  contre  l'PAistence  de  la  pousse.  Dans  ce  cas  de  ditficulté, 
au  lieu  de  s'attacher  simplement  au  mouvement  des  flancs 
et  de  juger  sur-le-champ  , il  l'audrail  que  les  parties  pro- 
longeassent la  garantie  , et  que  le  cheval  lût  mis  chez  un 
homme  neutre  qui  l'emploierait  à des  travaux  raisonnables 
pondant  lesquels  les  experts  l'examineraient.  A la  fin  du 
délai  ils  pouraient  mieux  prononcer.  ( F.  ) 

PRAIRIES  , PRÉS.  Grande  étendue  de  terrain  destinée 
à produire  l'herbe  convenable  à la  nourriture  des  chèvaux, 
du  bétail  , etc.  On  distingue  les  prairies  en  naturelles  et  en 
artificielles.  Les  naturelles  sont  celles  où  la  graine  de  I heibe 
une  fois  semée  , se  perpétue  et  se  multiplie  d’elle-mème  , 
au  point  qu’il  est  rare  que  l'on  soit  dans  le  cas  d'ensemen- 
cer le  champ  de  nouveau.  La  prairie  naturelle  se  divise  en 
prairie  qui  n'est  arrosée  que  par  les  pluies  , et  en  prairie 
sur  laquelle  on  peut  à volonté  conduire  l'eau  d'un  étang  , 
d'une  rivière  , d'une  source  , etc.  La  pmiric  artificielle  est 
celle  que  l’on  sème  avec  la  graine  d'une  , deu,x  ou  trois 
espèces  de  plantes  ; on  la  divise  encore  en  prairie  artifi- 
cielle antmelle  et  prairie  artificielle  pérenne , c esl-à-dire  qui 
sU|b.siste  pendant  plusieurs  années. 

Il  est  de  fait  qu’une  prairie  naturelle  non  arrosée  ne 
peut  subsister  -que  sur  un  bon  fonds  de  terre  et  dans  un 
climat  uatiuellement  frais  , ou  du  moins  dans  un  climat 
où  les  pluies  sont  fréquentes  : il  est  aisé  de  penser  qu’il  ne 
s'^agit  pas  ici  de  hautes  montagnes  dont  la  température  va- 
riable et  froiilene  permet  presqu’aucune  culture  en  grains, 
et  dont  l herbe  est  courte  et  fine  5 ce  pays  doit  être  consa- 
cré à la  pâture  du  bétail  et  des  troupeaux  , ou  à l’éduca- 
tion lies. chevaux.  Il  n’est  pas  question  non  plus  de  ces 
cantoiis  si  éloignés  des  centres  de  consonunalion  , où  le 
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produit  de  la  vente  couvrirait  à peine  les  frais  de  trans- 
port , riierbe  doit  être  consommée  sur  les  lieux.  Il  n’est 
pas  question  non  plus  des  sols  disposés  en  pente  rlipide  ; 
s’ils  ne  sont  pas  couverts  d’herbe  , ils  doivent  être  plantés 
en  bois  ; il  n'est  pas  prudent  d'y  hasarder  aucune  culture, 
parce  que  les  pluies  entraîneraient  successivement  la  couche 
de  terre  végétale  , et  laisseraient  bientôt  à nu  le  roclier 
ou  la  couclie  infertile.  Os  exceptions  et  une  infinité 
d’autres  qu'on  pourrait  citer  tiennent  à la  localité  , au.x 
circonstances  , dès-lors  elles  ne  prouvent  rien  contre  la 
proposition  générale. 

La  plus  forte  et  la  plus  séduisante  objection  en  faveur 
des  prairies  nature//es  non  arvosées,  c’est  qu’elles  produisent 
sans  exiger  aucune  culture , et  que  dans  tout  domaine  il 
doit  y avoir  une  certaine  quantité  de  terrain  destiné  au 
pâturage. 

Une  prairie  arrosée , à la  porte  d’une  grande  ville  , ou 
située  le  long  d’une  rivière  navigable,  est  un  etfet  pré- 
cieux que  je  ne  conseillerais  jamais  de  détruire , à moins 
que  les  fourrages  produits  par  les  prairies  artijicielîes  ne 
deviennent  si  abondans  qu’ils  balancent  ou  fassent  tom- 
ber le  prix  des  premières.  Heureux  le  pays  , heureuse  la 
contrée  où  la  nourriture  du  bétail  , des  troupeaux  , et  de 
la  multitude  prodigieuse  de  chevaux  entretenus  par  le  luxe 
des  grandes  villes  , n’oblige  pas  de  sacrifier  aux  prairies  le 
tiers  de  son  terrain  ! 

Malgré  le  produit  de  ces  prairies  , qui  diminue  de  jour 
enjou’i’,  on  ne  doit,  raisonnablement  parlant  , conserver 
que  celles  qui  sont  sujettes  à être  inondées  de  temS  à autre 
lorsque  les  eaux  des  rivières  franchi.ssent  leurs  litsj  elles  sont 
même  indispensables  dans  ce  cas  , parce  que  la.supeificie 
du  sol  étant  tapissée  d’herbes  serrées  , les  eaux  glissent  et 
roulent  par-dessus  , et  ne  peuvent  entraîner  la  couche  de 
'terre  végétale;  il  y a plus  , à chaque  inondation  le  limon, 
qui  contient  beaucoup  A’ humus  ou  terre  végétale  dissoute 
par  l’eau,  fait  un  dépôt  et  devient  le  meilleur, des  engrais: 
dans  tous  les  cas  ces  prairies  doivent  être  rigoureusement 
conservées,  et,  par  la  même  raison  , celles  qui  sont  sur 
des  coteaux  en  pentes  un  peu  rapides  ; mais  toutes  les 
autres  dont  le  sol  est  bon  , dont  la  couche  est  profonde  , 
^ je  ne  crains  pas  d’avancer  qu’elles  rendront  intrinsèque- 
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ment  plus  cultivées  en  grains  et  alternées  , à moins  que 
les  circonstances  locales  , la  proximité  d'une  ville  , la  cha- 
leur dévorante  des  pays  méridionaux  ne  s’y  opposent  ; si  , 
au  contraire  , la  masse  du  sol  est  composée  de  débris  de 
schistes  , de  granits  , ou  de  toutes  autres  terres  peu  sus- 
ceptibles d’une  bonne  végétation  en  grains  fromens  , il  est 
avantageux  de  conserver  de  telles  prairies,  parce  que  leur 
métamorphose  serait  peu  utile  , et  elles  rendraient  moins 
au  Propriétaire.  ‘ 

Des  plantes  des  prairies  naturelles.  Je  ne  connais  que 
I deux  genres  de  plantes  propres  à ces  prairies , les  grami- 
nées et  les  trù/les  ; toutes  les  autres  y sont  parasites  , et 
dès -lors  nuisibles.  La  bonté  d’une  prairie  ne  dépend  pas  , 
abstraction  l’aile  du  sol,  de  la  quantité  des  lierbes  , mais 
de  leur  qualité.  Le  chiendent,  par  exemple,  est  une  plante 
graminée  cl  même  très-nourrissante  ; mais  comme  il  s’em- 
pare de  tout  le  terrain  , comme  une  partie  de  ses  tiges 
rampe  sur  la  terre  et  par  conséquent  est  épargnée  par 
la  taux  , et  que  les  antres  s’élèvent  et  fournissent  peu 
d’herbe  ; il  est  donc  clair  que  les  plantes  bonnes  en  elles- 
mêmes  ne  suffisent  pas  pour  constituer  une  bonne  prairie. 

11  serait  facile  de  multiplier  de  tels  exemples  si  celui-là 
n’élait  pas  plus  que  concluant.  La  meilleure  plante  d'entre 
les  graminées  sera  donc  celle  qui  à sa  bonne  qualité  nu- 
tritive réunira  encore  celle  de  beaucoup  taler  par  le  pied 
et  de  fournir  des  tiges  élevées  ; mais  doit-on  multiplier  les 
plantes  graminées  qui  fournissent  beaucoup  de  founage  et 
de  bonne  qualité  ? Une  funeste  habitude  , étayée  d’âdages 
peu  réfléchis  , induit  le  Propriétaire  en  eireur  ; si  une  es- 
pèce , vous  dit-on  , ne  donne  pas  celte  année  , elle  sera 
suppléée  par  une  autre  , et  par  ce  moyen  vous  assurez 
votre  récolte.  Tout  est  faux  et  nuisible  dans  cette  asser- 
tion ; comme  on  ne  demande  à l’herbe  aucune  graine'^ 
l’époque  de  sa  fleuraison  et  sa  manière  de  la  passer  sont 
très  - indifl’érentes  : il  s’agit  seulement  d’avoir  beaucoup 
d’herbe , et  on  n’aura  la  quantité  désirée  f|ue  lorsque  le 
printems  sera  pluvieux  , alors  les  graminées  pousseront 
avec  une  force  égale. 

L’expérience  de  tous  les  siècles  et  de  tous  les  climats 
prouve  que  deux  espèces  de  graminées  quelconques  n’ont 
strictement  ni  la  môme  époque  de  fleuraison  , ni  de  matu-  ♦ 
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rité  , ni  tine  force  de  végétation  égale  ; d’où  il  arrive  né- 
cessairement , dans  le  premier  et  dans  le  second  das  , 
qu’une  partie  de  l'herbe  est  mûre  tandis  que  l’autre  ne  l’est 
pas  , et  par  conséquent  qu’il  faudra  retarder  la  faiichaison. 

11  résulte  de  ce  mélange  , que  ce  qu’une  espèce  gagne  en 
maturité  , l’autre  le  perd  par  trop  de  maturité , dès-lors 
on  n’aura  que  la  moitié  de  la  récolte  prise  à ce  point  ; 
quant  à l'inégalité  de  force  prise  dans  la  végétation  , c’est 
un  abus  aussi  démontré  que  les  deux  premiers.  Il  est  dans 
, l’ordre  naturel  que  le  plus  fort  détruise  le  plus  faible.  Un 
exemple  en  grand  prouvera  ceci  mieux  que  le  raisonne- 
ment : l’o/v«/e  ou  autrement  appelée  toute-bonne  , toute- 
saine,  sc tarée , malheureusement  trop  commune  dans  les 
prairies  basses  , végète  doucement  pendant  la  piemière 
année  avec  les  graminées  ; elle  nuit  peu  à leur  végétation  , ‘ 
on  ne  la  distingue  pas  même  au  milieu  de  leurs  tiges  , mais 
petit  à petit  ses  feuilles  s’alongent,  s’agrandissent,  et  après 
la  troisième  ou  quatrième  année  elles  couvrent  une  surface 
de  4i  I 5o  à 5(î  centimètres  ( i5  , i8  à 20  pouces),  sur 
laquelle  il  ne  vient  pas  un  autre  brin  d’herbe;  mais  comme 
la  graine  de  cette  plante  est  mûre  avant  l’époque  de  la  pre- 
mière ou  de  la  seconde  fauchaison  , elle  tombe  , germe  et 
continue  ses  ravages  , et  peu  à peu  dévaste  une  prairie  , 
ou  du  moins  diminue  d’un  quart,  ou  d’un  tiers  , ou  même 
de  moitié  son  produit.  Que  conclure  de  ces  raisonnemens 
prouvés  par  l’exempje?  le  voici  : tout  Propriétaire  intelli- 
gent ne  sèmera  qu’une  seule  plante  graminée  lors  de  la 
formation  d’une  prairie , et  choisira  celle  de  l’espèce  qui 
réussira  le  mieux  dans  son  canton.  • 

[On  ne  forme  guère  de  prairies  naturelles;  toutes  celles 
qui  existent  sont  formées  depuis  des  siècles  , à moins  qu’on 
n’ait  un  terrain  situé  le  long  d’une  rivière  qui  aurait  été 
précédemment  occupé  par  un  taillis  , car  tous  les  bords  des 
rivières  sont  des  prairies  naturelles  , à cause  des  fréquens 
débordemens  qui  détruisent  tout  ce  qui  n’est  ni  prairies 
ni  bois.  La  meilleure  prairie  naturelle  est  celle  où  l’eau  se 
répand  d'eile-même  sans  y séjourner  trop  long-tems  , le 
terrain  y conserve  une  grande  fécondité  , et  l’herbe  y ac- 
quiert une  excellente  qualité  , parce  que  les  bonnes  plantes 
qui  s’y  trouvent  ne  se  plaisent  pas  dans  un  sol  trop  hu- 
mide ; tels  sont  le  sainfoin  , la  pimprenelle , la  cloquette , 
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la  petite  margtierite  , la  spergule  ou  spargoule  , et  autres  ; 
taudis  , au  contraire , <jue  les  prairies  sujettes  à être  fré- 
quemment inondées  ou  submergées  , ne  sont  remplies  que 
d’herbes  de  mauvaise  qualité  , tels  que  les  glaïeuls  , les 
joncs  , la  menthe  , la  queue  de  renard  , la  queue  de  cheval, 
la  douve  et  les  graminées  aquatiques,  etc. , toutes  les  herbes 
enfin  qui  produisent  le  plus  mauvais  foin  ; de  telles  prai- 
rios  ne  sont  propres  qu’à  être  laissées  en  simple  pâturage, 
parce  que  les  bestiaux  qu’on  y met  choisissent  parmi  toutes 
les  herbescelles  qui  leur  conviennent,  et  laissent  les  autres, 
et  le  peu  qu'ils  en  mangent  ne  peut  leur  nuire  , leur  mau- 
* vaise  qualité  étant  tempérée  et  neutralisée  par  le  suc  des 
autres  herbes  meilleures  : dans  ces  prairies  la  terre  est 
noire  , tourbeuse  , spongieuse  et  froide  ; il  n’y  a que  dans 
les  étés  chauds  et  secs  que  la  bonne  herbe  se  développe,  da- 
vantage, et  la  mauvaise  acquiert  de  meilleurs  sucs;  alors 
le  foin  de  ces  années  en  est  passable  : mais  si  l’été  est  hu- 
mide et  froid,  il  ne  vaut  rien  du  tout,  les  chevaux  le  re- 
fusent , et  s'ils  en  mangent  ils  sont  élancés  , maigres  , sans 
vigueur  , et  ne  peuvent  soutenir  les  travaux  un  peu  rudes. 
En  voyant  les  bestiaux  d’une  commune  , on  juge  à leur 
allure  , à leur  état  si  la  pâture  est  bonne  ou  mauvaise  ; 
quand  elle  n’est  pas  bonne  ils  sont  tristes  , maigres  et  cou- 
verts d'un  poil  long  et  obscur;  quand  elle  est  excellente  , 
ils  sont  gais , ont  le  poil  clair  , ras  , luisant , la  démarche 
fière  , vile  , et  la  tète  haute. 

Quand  on  veut  former  une  prairie  naturelle  , il  faut  que 
le  terrain  ne  soit  pas  trop  aquaticpie  , autrement  elle  ne 
vaudrait  jamais  rien  , il  vaudrait  mieux  le  planter  en  bois 
des  espèces  amphibies,  tels  qïie  l’aune,  le  frêne,  le  saule, 
le  marsault , le  peuplier  d’Italie  , etc. , le  produit  en  se- 
rait infiniment  supérieur  ; ainsi , dans  de  tels  terrains 
former  une  prairie  , c’est  en  vérité  peines  perdues  : si  le 
terrain  y est  de  nature  plus  sèche  et  qu’il  ne  soit  exposé  à 
être  submergé  que  rarement  , il  faut  le  préparer  d’avance 
par  une  récolte  quelconque,  qu’on  aura  bien  engraissée  de 
fumier  de  nature  convenable  à celle  de  la  terre.  Au  mois 
d’avril  on  jette  la  graine  si  la  terre  est  ensemenc'ée  d’orge 
ou  d’avoine,  *ou  au  mois  de  juillet,  si  elle  l’a  été  à la  fin 
de  mai  ou  de  juin  de  sarrasin  : on  choisit  la  graine  si  le 
terrain  est  plus  sec  qu’humide  ; on  y sème  le  sainfuiu  ou 
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esparcette  , la  grande  pimprenelle  , toutes  les  graines  de 
graminées  sèches  ; et  pour  en  avoir  de  bonnes  on  acliète 
les  balayures  de  greniers  chez  ceux  des  cultivateurs  c[ui 
cultivent  de  pareilles  prairies,  ce  moyen  est  le  plus  sûr; 
on  mêle  à ces  graines  celles  dont  j’ai  parlé  : si  le  terrain 
est  plus  humide  que  sec  , on  y met  les  graines  de  pareils 
prés,  auxquelles  on  ajoute  le  tréOe  blanc  et  le  trèfle  rouge. 
A la  première  récolte  on  laisse  mûrir  le  foin  complète- 
ment , afin  que  les  graines  bien  aoûtées  puissent  se  semer 
d'elles-mèmes  et  garnir  le  terrain  , car  plus  il  l’est , plr^ 
il  rend  ; le  vent  aide  encore  en  transportant  les  graines  do 
panais  sauvages  , la  cloquette  , la  grosse  oseille  , la  mar- 
guerite des  près  , le  salsifis  sauvage  , celles  des  graminées, 
et  enfin  de  toutes  les  fleurs  à chatons , à volans  , à ai- 
grettes , etc. 

Les  prairies  naturelles  n’exigent  point  d’engrais  , parce 
que  dès  l’enlèvement  des  foins  les  bestiaux  et  troupeaux 
du  propriétaire  ou  ceux  de  la  commune  vont  y pâturer 
jusqu’aux  gelées  ; ils  y déposent  des  urines , des  crottins 
qui  rendent  à la  terre  des  sucs  nouveaux  à mesure  qu’elle 
en  dépense  de  vieux , et  cet  engrais  continuel  entretient 
une  végétation  perpétuelle;  si  c’est  sur  le  rivage  d’une  rL 
vière  grande  ou  petite  , les  cléljordemens  fréquens  y portent 
une  couche  légère  de  limon  qui  engraisse  le  sol  et  l'élève 
par  la  succession  des  tems,  c'est  ce  qu’on  voit  sur  les 
bords  des  grandes  rivières  où  la  terre  est  une  masse  de 
limon  jaunâtre  et  de  nature  sèche , et  dans  lequel  cependant 
la  luzerne. ne  peut  vivre;  le  blé  y pousse  haut , mais  pro- 
duit peu  , la  sécheresse  de  l’été  fait  fendre  ces  terres  , ce 
qui  cause  un  déchirement  des  racines , elle  s’insinue  dans 
ces  fentes  et  absorbe  1 humide  radical  à une  grande  profon- 
deur; le  grain  ne  recevant  que  peu  de  nourriture , y profite 
peu  , reste  maigre,  alongé  et  blanc;  quand  les  débordemens 
surviennent  en  mars  ou  avril , l'eau  étouHe  le  blé  , il  périt , 
et  les  chardons  ,;ie  senevé  et  autres  graines  chaniées  pa» 
les  eaux  , croissent  en  aBondance  à la  place  du  blé  : d’ail- 
leurs ces  blés  sont  sujets  à la  bruine. 

L’orge  et  l'avoine  y réussissent  mieux , parce  que  les 
grains  ne  sont  semé>s  qu'au  mois  d’avril , et  exigent  moins  de 
sucs  nourriciers  (fiie  le  blé;  mais  je  le  répète,  de  telles 
ter  res  ne  sont  propres  qu’en  prairie  naturelle^,  les  débor- 
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demens  emportent  la  terre  nouvellement  labourée  et  ense- 
mencée , tandis  que  le  limon  qu’ils  amènent  chausse  les 
lierbes  de  la  prairie;  à la  vérité,  s’ils  sont  tardifs  , ils  cou- 
vTent  de  ce  limon  les  herbes  naissantes , les  élouil’eiit  et 
détériorent  leur  qualité  nutritive.  Dans  de  telles  prairies  il 
faut  au  printems  faire  ravaler  les  taupinières  ; cette  opéra- 
tion, i“  facilite  le  passage  de  la  faux  qui  rase  mieux  la 
terre  , et  quand  elles  sont  fréquentes , ce  qui  est  ordinaire , 
la  récolte  du  foin  augmente  ; 2°  mais  le  plus  grand  avan- 
tage est  qu’en  les  rabattant  tout  à l’entour , cette  opération 
rechausse  le  pied  des  plantes  voisines  ; cette  terre  ramenée 
à la  surface  et  venant  d’une  certaine  profondeur , est  en 
quelque  sorte  une  terre  vierge , ou  au  moins  une  terre 
neuve  qui  fertilise  immensément  l’endroit  où  on  la  répand, 
ce  que  démontre  l’expéi  ience  naturelle  que  l’on  voit  autour 
des  taupinières  où  f herbe  croît  plus  haute , plus  verte  et 
plus  grosse. 

Il  faut  aussi  dès  le  mois  de  mars  , époque  où  les  bestiaux 
cessent  d’y  aller,  faire  enlever  ou  briser  les  bouses  de 
vaches , leur  épaisseur  étouffe  l’herbe  ; cette  opération  doit 
être  réitérée  en  automne.  U y a des  endroits  où  les  enfans 
des  pauvres  gens  vont  ramasser  cette  bouse  , quand  elle  est 
sèche  , pour  la  brûler , soit  à la  maison , soit  dans  les 
champs , avec  des  herbes  sèches , pour  en  faire  de  la  cen- 
dre qu’ils  répandent  ensuite  sur  la  terre.  Il  vaut  autant 
briser  ces  bouses  encore  tendres  ; le  piétinement  des  bes- 
tiaux achève  de  les  mettre  en  poudre  quand  elles  sont  tout 
à fait  desséchées , au  moins  leurs  débris  servent  à fumer 
\a.  prairie  f d’autant  plus  qu’une  grande  quantité  de  bé- 
tail en  produit  beaucoup;  enfin,  l’urine  des  bestiau.x,  la 
crasse  qui  s’échappe  de  leur  corps  quand  ils  se  grattent , 
quand  ils  se  couchent,  quand  ils  se  roulent,  leur  transpi- 
ration, tout  cela  devient  engrais.  , 

Si  la  prairie  est  située  sur  le  rivage  d’une  petite  rivière 
ou  d'un  ruisseau,  il  faut  tâcher  de  pratiquer  une  tranchée 
qu’on  ferme  avec  une  écluse , et  ^près  la  fauchaison , lors- 
qu'il surv’ient  des  orages  qui  enflent  le  volume  d'eau,  jon 
ouvre  l'écluse  et  l’eau  coule  et  se  répand  : l'écluse  doit  être 
placée  vers  l’entrée  de  la  prairie,  du  côté  d'où  le  torrent 
arrive , afin  que  la  pente  naturelle  du  terrain  qui  suit  le  lit 
de  la  rivière  puisse  attirer  l’eau.  Un  tel  arrosement  peut 
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être  donné  à la  prairie  au  mois  de  mai  ou  de  juin,  quelle  que 
soit  la  hauteur  de  l'herbe  ; cette  eau  ne  séjournant  pas  sur 
le  pré  ne  peut  nuire  à l'herbe  , mais  elle  fait  un  grand  bien 
aux  racines  dans  un  tcms  de  sécheresse. 

Si  la  prairie  naturelle  n’est  pas  suffisamment  garnie  de 
bestiaux  et  de  troupeaux  pendant  l’automne  et  l’hiver,  et 
que  par  conséquent  elle  ne  reçoive  que  peu  d’engrais,  il 
faut  lui  en  donner  tous  les  trois  ou  quatre  ans  ; ceux  qui 
conviennent  le  mieux  sont  le  terreau  , la  cendre,  la  chauxfr 
la  inarfie , le  plâtre , la  vase  des  fossés , des  cloaques , dA 
mares , enfin  tout  engrais  menu  ; on  les  dépose  par  petits 
tas  en  automne,  et  quand  les  fortes  gelées  d’hiver  les  ont 
divisés  , on  les  répand  : au  défaut  de  ces  engrais  on  peut 
y mettre  le  parc,  soit  en  hiver , soit  au  printems , avant  la 
végétation. 

Il  faut  aussi  au  mois  de  mai  passer  dans  la  prairie  toutés 
les  herbes  en  revue , couper  dans  terre  les  chardons , la  bar-  ' 
danne , la  toute-bonne  et  autres  plantes  voraces  qui  ne 
donnent  pasxle  foin  et  étouffent  les  bonnes  herbes  et  leur 
ravissent  l’engrais  terrestre  et  météorique,  les  faire  ramas- ^ 
ser  et  les  jeter  dans  les  chemins;  enfin,  s’il  s’y  trouve  des 
pierres,  les  faire  enlever. 

La  prairie  doit  être  entourée  d'une  haie  vive  ou  sèche , 
ou  tout  au  moins  d’un  fossé  large  et  profond , pour  en  in- 
terdire l’accès  aux  bestiaux.  Si  le  terrain  est  frais,  on  peut 
l’entourer  d’arbres,  tels  que  le  frêne  , le  peuplier;  ces  arbres 
ne  nuisent  point  à la  récolte  des  foins , et  à un  certain 
âge  ils  acquièrent  une  grande  valeur , sans  compter  que 
leur  émondage  offre  encore  une  grande  ressource  , soit 
comme  fourrage  vert  ou  sec , soit  comme  combustible.  Si  le  , 

terrain  est  sec  , l’orme  ou  l'acacia  y réussiront , et  c’est  uii 
double  produit. 

L’ensemencement  d’une  prairie  naturelle  n’est  pas  dispen- 
dieux lorsqu’on  a à sa  disposition  des  balayures  des  greniers 
qui  ont  contenu  de  ces  foins,  qu’ils  ont  été  façonnés  par  i 

le  beau  tems  et  qii’ils  ont  acquis  toute  leur  matuiité;  car 
toute  graine  avortée  ou  échauffée  ne  vaut  rien.  Il  faut, 
comme  je  l'ai  dit , choisir  oes  graines  des  foins  de  pre- 
mière qualité;  il  en  faut  par  chaque  hectare  (2  arpens) 
six  sacs,  parce  que  ces  graines  sont  toujours  mêlées  de 
petites  parcelles  de  fcuille&  ou  de  fane , de  tiges  brisées , de 
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la  poussiëre,  etc. , etc.;  on  y ajoute  quelcpjes litres  (quel- 
ques pintes)  de  graine  de  luzerne,  de  trèfle,  de  pimpve- 
uelle,  de  sainfoin,  le  tout  mêlé  ensemble , on  les  jette  sur 
le  terrain  par-dessus  les  graines  déjà  semées  ; afin  que 
toutes  les  espèces  soient  plus  également  réparties . on  passe 
le  dos  de  la  herse,  ou  le  rouleau,  ou  un  lagot  d’épines;  il 
faut  s’abstenir  d’y  entrer  pendant  l’été  par  la  pluie  si  la  terre 
est  forte;  s’il  fait  sec  et  qu’il  y pousse  des  herbes  parasites , 
il  faut  les  ôter  sans  les  arracher,  on  les  coupe  par^  le  pied 
avec  un  sarcloir;  si  la  terre  est  tendre  sans  être  trophnouil- 
lée , on  peut  les  tirer  à la  main , l’ébranlement  de  la  terre 
ne  leur  causera  qu’un  très-faible  préjudice. 

Après  la  récolte  du  grain  sur  lequel  on  a semé  la  prairie, 
il  faut  en  interdire  l’entrée  aux  bestiaux;  au  printems  sui- 
vant, il  faut  sarcler  la  jeune  prairie  par  le  beau  tems  : si 
elle  parait  clair-semée,  on  peut  y jeter  des  graines  fines 
dans  les  places  qui  paraissent  trop  vides  ; si  la  levée,  quoi- 
que claire , est  partout  réglée , il  faut  ne  faucher  qu’après 
l’entière  maturité,  les  graines  tombent  et  regarnissènt  sans 
frais. 

Une  prairie  naturelle  bien  prise  et  bien  tenue,  produit 
dans  les  plus  mauvaises  années  4oo  bottes  de  foin  poids  de 
Paris,  par  hectare  (a  arpens),  et  dans  les  années  favorables, 
elle  produit  six  cents  bottes  en  terre  sèche  et  non  arrosée; 
mais  dans  les  terres  humides,  elle  produit  le  double.  J’en 
ai  vai  cette  année-ci , 1808,  le  long  de  la  petite  rivière  qui 
vient  de  Beauvais  , qui  ont  produit  par  hectare  (2  arpens) 
i,5oo  bottes  , et  en  l’an  1807  le  produit  a été  le  même;  le 
sol  humide  produit  beaucoup  plus  dans  les  étés  chauds  et 
secs  que  dans  ceux  froids  et  pluvieux;  c’est  le  contraire 
dans  les  prairies  sur  terre  sèche. 

La  commune  d’Argenteuil  possède  2.5  hectares  (5o  ar— 
pens)  de  prés  naturels  sur  le  rivage  méridional  de  la  Seine. 
Ces  pi-és  se  vendaient  jadis  par  lots  de  3 hectares  (fi  arpens) 
par  adjudication  au  plus  offrant;  il  est  des  années  où  ils  ont 
produit  jusqu’à  4. 000  francs;  mais  année  commune,  le 
montant  des  enchères  .s’élevait  de  2.5oo  à 3, 000  francs.  Ce.s 
prairies  n’e.xistent  plus;  elles  ont  été  atfermées  par  division 
à des  particuliers  qui  les  ont  détruites  pour  les  convertir 
en  culture  à grains  ; absurdité  fâcheuse  ! Ces  terres  ne  pro- 
duisent que  des  grains  versés  ; les  fréquens  débordeoiens 
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enlèvent  chaque  année  une  couche  de  terre , haïssent  le  ni- 
veau du  sol.  Les  locataires  n'y  gagneront  rien  et  la  com- 
mune y perdra  beaucoup,  parce  que  cette  belle ‘spéculation 
a été  conçue  par  l’ignorance  absolue  des  principes  agrono- 
miques et  l’inexpérience  de  l’exploitation  agricole.  Cette 
toile  spéculation  ressemble  assez  à celle  du  partage  des 
communaux.  v 

£fas  prairies  artificielles.  Les  cultivateurs  français  com-  , 
mencent  à se  pénétrer  de  cette  vérité,  que  les  prairies  sont 
la  richesse  de  l’agriculture,  que  la  luzerne,  le  trèfle,  Iw 
sainfoin,  jadis  repoussés  par  un  préjugé 'absu rde , viennent 
dans  tous  les  déparlemens  où  le  sol  est  convenable  à cha- 
cun d’eux.  Les  récoltes  que  donnent  les  prairies  sont  un 
produit  presque  net , puisque  les  foins  n’exigent  que  les 
frais  tle  récolte. 

La  France  n’a  point  assez  de  bestiaux,  parce  qu’elle  n’a 
point  assez  de  prairies;  le  pain  viendra  à G centim.  ( i sou  ) la 
livre  et  la  viande  ( i5sous);lcssuifset  les  cuirs  nepour- 
ront  plus  suffire.  On  ne  peut  s’empêcher  de  gémir  quand  on 
voit  des  cultivateurs  exploiter  3oo  hectares  (Goo  arpens) 
de  terre , n’avoir  que  quinze  vaches  au  lieu  de  trente , et 
trois  ou  quatre  cents  moutons  au  lieu  de  huit  cents  , parce 
qu'ils  n’ont  que  8 ou  lo  hectares  (i5  ou  no  arpens)  de 
prés  naturels  ou  artificiels,  au  lieu  d’en  avoir  3o  ou  4o  hec- 
tares (Go  ou  8o  arpens).  A la  vérité,  ils  font  quelques 
prairies  momentanées  ou  annuelles , telles  que  hivernages 
ou  bisailles  de  saison;  mais  ils  les  récoltent  en  fourrages 
secs,  c’est  pour  leurs  scids  chevaux;  les  moutons  en 
goûtent  rarement  et  les  vaches  jamais;  leurs  terres  se 
lassent  ; ils  en  laissent  le  tiers  en  jachères  : et  ils  appellent 
cela  bien  cultivé  ! Ils  font-  des  sacrifices  énormes  en  che- 
vaux et  n’en  font  point  en  prairies;  dans  les  années  de 
sécheresse,  plusieurs  tl’entre  eux  sont  aux  expédiens  pour 
nourrir  leurs  bestiaux.  Tout  se  tient  dan.s  le  système  de  l’ex- 
ploitafiou  rurale,  l’abondance  des  prairies  amène  nécessai- 
rement celle  des  bestiaux , ceux-ci  procurent  une  plus  grande 
quantité  d’engrais;  d’où  il  résulte  nécessairement  une  plus 
grande  abondance  de  récolte  de  grains,  et  enfin  une  plus 
nombreuse  production  de  bestiau.x  qui  ofirent  à la  con- 
sommation une  plus  grande  masse  de  viande , de  suif,  da 
cuirs,  de  laines,  etc. 
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Si  j’exploitais  i5o  hectares  (3oo  arpens)  de  terre,  je 
vomirais  avoir  toujours  le  quart  en  prairies;  j'en  détruirais 
chaque  année  lo  hectares  (20 arpens)  et  j’cn  formerais  une 
nouvelle  quantité  égale;  je  mettrais  dans  les.teiTCs  qui  ont 
du  fond  des  luzernes,  dans  celles  qui  sont  fraîches  du 
trèfle,  et  dans  les  plus  légères  du  sainfoin;  je  cultive- 
rais toujours  la  même  quantité  de  blé  et  d’avoine,  parce 
que  je  ne  laisserais  pas  de  jachères;  je  choisirais  au  fur  et  à 
mesure  les  parties  les  plus  lasses  pour  les  convertir  en  prai- 
TÎcs,  et  tous  les  ans  j’enfouirais  une  portion  de  trèfle  : par 
ce  moyen,  je  cultiverais  toujours  les  trois-quarts  de  mes 
terres,  et  l’autre  quart,  au  lieu  dêtre  en  jachères,  serait 
tenu  en  prairies.  J aurais  alternativement  un  quart  qui  se 
reposerait  tout  en  produisant  de  bonnes  récoltes  de  foin. 

Pour  bien  entendre  cet  article , je  suppose  un  fermier 
prenant  une  ferme  pareille  à celle  dont  je  parle  ; dès  la 
première  année  en  faisant  ses  avoines , il  ensemence  le 
tout  en  prés  artificiels,  luzerne,  trèfle  et  sainfoin;  il  fait 
son  blé  sur  les  jachères  l’automne  suivant,  et  ses  avoines 
sur  le  blé  qu’il  vient  de  récolter;  après  la  première  récolte 
du  trèfle  , il  défriche  pour  remettre  en  blé  ; il  remet  pareille 
quantité  en  trèfle,  il  ne  tient  en  luzerne  que  10  hectares 
( 20  aipens  ) au  moins , selon  la  nature  de  sa  terre  ; il  en 
tient  autant  en  sainfoin  ; il  fait  aussi  quelques  hectares 
( arpens  ) d’hivernages,  d’orge,  de  racines  qu’il  met  en  blé 
après  : il  peut  faire  tous  les  ans  le  tiers  en  blé , le  tiers  en 
avoine  et  orge , et  le  troisième  tiers  en  prairies , raci- 
nes , etc.  Une  fois  sa  distribution  faite  , il  n'a  qu’à  suivre  ; 
et  à mesure  qu’il  défriche  une  portion  de  ses  prairies , il 
en  forme  une  même  quantité.  Mais  on  dira  qu’il  faut  tous 
les  ans  acheter  des  graines  de  prés  : oui  ; mais  à leur  place 
il  faudrait  d’autres  semences.  Mais  on  n’achète  dans  une 
fenne  des  graines  de  semence  que  tous  les  trois  ou  quatre 
ans  ‘i  Cela  est  vrai  ; mais  si  vous  ne  semez  pas  vos  grains  , 
vous  en  avez  une  plus  grande  quantité  à vendre  ; ainsi  , 
T 5 hectares  (3o  arpens  ) de  sainfoin  à détruire  et  à ense- 
mencer toupies  trois  ans,  c’est  5 par  année  à détniire  et  à 
semer;  autant  de  trèfle  à détruire  et  à semer  tous  les 
deux  ans  , c’est  7.à;8  hectares  ( i 4"^»  16  arpens  ) à semer  et 
à détruire  tous  les  ans  : ainsi  yoità>20  à 23  hectares  ( 4o  à 
46  arpens)  de  terres  reposées , et  .sur  Jesquelj^wu  aura  du 
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l)lé  sans  fumier , en  donnant  seulement  une  portée  de  parc. 
Quant  à la  luzerne  , les  10  ou  12  hectares  (‘.>.0  à 24  arpeiis) 
pouiTont  subsister  pendant  cinq  ou  six  ans  ; et  sur  les 
112  hect.  et  demi  (226  arpens)  qui  restent,  en  supposant 
qu'on  en  sème  un  cinquième  en  orge  , hivernages  , bisailles 
d’été , etc. , il  restera  toujours  1 00  hectares  ( 200  arpens  ) 
à ensemencer  tous  les  ans , moitié  en  blé  et  moitié  en 
avoine;  et  sur  les  5o  hectares  ( 100  arpens)  à mettre  en 
blé , il  y en  aura  24  hect.  et  demi  ( 45  arpens  ) qui  n’auront 
pas  besoin  d’engrais  : il  n’y  aura  donc  que  27  hectares 
et  demi  (55  arpens)  qu’il  faudra  fumer. 

Mais  on  dira  où  est  le  bénéfice  de  celte  culture  ? le 
voici  : 37  hectares  et  demi  (75  arpens  ) de  près  produiront 
année  commune , ne  fût-ce  que  Sou.  bottes  de  foin  par 
liectare  ( 2 arpens) , cela  fera  au  total  1 8,750  bottes  qui , à 
3o  francs  le  cent , produiront  une  somme  de  5,4oo  francs  , 
sans  la  seconde  coupe.  Voilà  un  produit  presque  net  de 
5,4oo  francs  , levé  sur  le  seul  quart  de  l’exploitation,  sans 
compter  l’avantage  inappréciable  d’avoir  pendant  neuf  mois 
de  l’année  des  pâturages  excellens  pour  les  bestiaux  ; un 
autre  avantage  encore , c’est  le  choix  de  faire  manger  chez 
soi  cette  masse  considérable  de  fourrages  : ainsi  cette  ferme 
exploitée  à l’ordinaire,  n’aurait  que  quinze  vaches,  elle 
jjourra  en  nourrir  quarante  ; elle  n’aurait  que  trois  cents 
moutons  , elle  pourra  en  nourrir  sept  à huit  cents.  Quelle 
masse  prodigieuse  d’engrais , que  de  terres  alimentées  ! 
que  de  jachères  supprimées , et  enfin  quelle  masse  de 
récolte  ! 

Ces  calculs-là  ne  sont  point  exagérés  ; j’en  ai  fait  par 
moi-même  l’expérience  pendant  dix  ans  , sinon  sur  la  même 
quantité  de  teires,  du  moins  dans  des  proportions  parfai- 
tement correspondantes. 

Le  fermier  d’une  ferme  dont  la  culture  serait  ainsi 
réglée , pourrait  faire  des  élèves  de  bestiaux  ; il  pourrait 
sacrifier  au  printems  une  portion  détachée  de  ses  prairies , 
soit  trèfle,  soit  sainfoin  pour  la  nourriture  de  ses  bestiaux 
au  vert,  soit  sur  place,  soit  en  leur  apportant  l’herbe. 
Parmi  cette  quantité  de  prairies  il  est  bien  entendu  qu’il  y 
aurait  quelques  hectares  ( arpens  ) semés  en  chicorée 
sauvage , en  navets  , carottes  , betteraves , pommes-de- 
teiTe,  etc. 
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En  Angleterre  , les  métairies  ont  pins  de  prairies  que  de 
terres  en  labour  : les  cultivateurs  anglais  entendent  beau- 
coup mieux  leurs  intérêts  qu’en  France;  leurs  fennes  ne 
sont  composées  que  de  i5o  acres  de  terres.  L’acre  équivaut 
à ibo  perches  , ancienne  mesure  de  Paris  ; ce  qui  ne  porte 
chaque  exploitation  qu'à  8si  hect.  et  demi  ( i(’>5  arpens). 

Ces  cultivateurs  sont  plus  riches  qu’en  France,  parce  qu’ils 
y sont  plus  instruits  sur  la  manière  de  tirer  d’une  exploita- 
tion le  plus  grand  produit  possible,  sur  l’éducation  des  bes- 
tiaux, leur  engrais,  l’allinage  des  laines,  etc.  Les  Anglais 
mangent  peu  de  pain  et  beaucoup  de  viande,  les  blés  qu’ils 
se  procurent  par  le  commerce  leur  coûtent  moins  cher 
que  s’ils  les  récoltaient.  La  viande  abonde  chez  eux  , et  par 
suite,  les  suifs , les  cuirs.  La  race  de  leurs  bestiaux  est 
portée  au  dernier  degré  d’amélioration. 

La  France  n’a  point  assez  de  bestiaux  à plus  de  moitié  près 
de  ce  qu’elle  devrait  avoir,  parce  qu’elle  a plus  de  moitié 
moins  de  ce  qu’il  lui  faut  en  prairies  ; ou  cultive  trop  de 
blé.  Dans  plusieuis  de  nos  départemens  les  cultivateurs  des 
tenitoires  à grande  culture  ne  connaissent  que  la  culture 
du  blé  et  de  l’avoine  ; on  ne  voit  partout  que  de  l’avoine' 
du  blé  et  des  jàcJières,  très-peu  An  prairies  artificielles.  Qui 
croirait  qu’il  y a vingt-cinq  ou  trente  ans  la  luzerne  était 
tellement  inconnue  dans  certains  cantons  du  département 
de  l'Oise,  qu’on  mettait  en  question  si  elle  pourraity  réussir; 
la  terre,  daus  cet  endroit,  a un  mètre  (3  pieds)  de  fond 
et  plus.  Le  trèfle  n’a  été  adopté , il  y a vingt  ans  , que  parce 
qu’il  était  regardé  comme  très-nuisible  au  lièvre  ou  au  lapin  , 
et  dans  les  plaines  giboyeuses  il  en  faisait  périr  une  très- 
grande  quantité;  avant  ce  tems-ià  il  était  presqu'inconnu 
dans  les  environs  de  Paris.  ‘ n ^ . 

Si  le  blé  se  tient  encore  long-tems  à bas  prix , ce  sera  un 
bonheur  général;  le  peuple  aura  le  pain  à bon  marché, 
les  salaires  baisseront,  \ns' prairies  artfcielles  s’étendront, 
et  les  bestiaux  se  multiplieront  : les  cultivateurs  seront 
obligés  de  changer  leurs  spéculations,  et  la  viande  sera 
mcHns  chère  ; on  plantera  en  bois  toutes  les  terres  à seigles , 
parce  que  la  culture  de  ce  ■grain  cessera  d’être  lucrative;  le 
beurre , le  fromage  seront  plus  abondans. 

Les  cultivateurs, de  plusieurs  cantons  exploitent  trop  de 
terres  à la  fois;  il  eu  est  qui  tiennent  plusieurs  fermes,  ' 
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situées  même  dans  plusieurs  villîigcs  : ces  hommes  ne  sont 
pas  de  vrais  cultivateurs , ils  sont  plutôt  des  spéculateurs 
qui  calculent  qu’au  bout  de  rannée  ils  doivent  taire  tel  béné- 
fice. Avant  la  révolution  ils^ne  cultivaient  que  pour  la  paille 
qu'ils  vendaient  année  commune  4o  à 5o  francs  le  cent;  ils 
disaient  à leurs  moissonneurs  : « Sciez  bas , j’aime  mieux 
la  paille  que  le  grain.  » JKn  effet , un  demi-hectare  ( i arpent) 
de  blé  même  veisé,  qui  rendait  cinq  cents  gerbes,  produi- 
sait à la  vente  de  la  seule  paille  cioo  fr.'au  moins.  J’ai  connu 
un  de  ces  fermiers  qui  exploitait  sept  fermes  à la  fois;  j’en 
ai  connu  un  autre  qui  exploitait  beaucoup  trop  de  terres; 
se  trouvant  un  jour  dans  une  maison  où  était  M.  de  Galonné, 
le  ministre  lui  denuinda  : <c Combien , monsieur,  exploitez- 
vous  de  terres  \ Le  fermier , gonflé  d’orgueil , lui  répondit 
quinze  cents  ut-pens,  Monseigneur.  Ah!  tant  pis,  dit  le  ma- 
gistrat, elles  doivent  être  bien  mal  cultivées.»  Le  gros  fer- 
mier confus  ne  sut  que  répondre. ' cents  arpens 

feraient  vivre]  à l'aise  quinze  familles /i-et  ces  terres  se- 
raient mieux  cultivées  et  plus  productives.  Cet  abus  pro- 
vient plus  de  la  cupidité  des  l^^ropriélaires  que  de  l'avidité 
des  fenniers.  < 

Les  cultivateurs  de  la  Brie  paient  leur  fennage  avec  le 
seul  produit  de  leurs  fromages  ; ceux  du  pa^^s  de  Bray  s’en- 
richissent promptement  avec  celui  de  leur  beurre  ; ceux  de 
la  Basse-Normandie  font  des  profits  immenses  avec  leurs 
élèves , et  ceu.x  du  Vcxin  achètent  leurs  termes  avec  le  béné- 
fice de  leurs  veaux.  Dans  farrbndissement  de  Gonesse  le 
produit  des  vaches  y est  presque  nul  ; elles  y sont  maigres  et 
hideuses  ; elles  ne  sont  considérées  que  pour  faire  du  fumier 
et  consommer  les  pailles  d avoine  dont  on  ne  sait  que  faire  ; 
on  n’en  a juste  que  le  nombre  qu’il  faut  pour  celuy  encore 
le  voisinage  de  la  capitale  favorise  l'importation  des  fumiers 
dans  ces  cantons.  J ai  connu  un  fermier  exploitant  plus  de 
100  hectares  (210,  arpens)  de  terres  , qui  n’avait  <}u’une 
seule  vache;  j’en  ai  connu  un  autre  qui  , 1 avec  60  hectares 
(120  arpens),  n’avgit  non  plus  qu'une  seule  vache  : pour- 
quoi? c’est  (ju'ils  commerçaient  sur  le  foin,  la  paille,  l’avoine, 
plutôt  que  de  se  livrer  à la  seule  culture  dedeurs  terres.  > 
La  terre  produit  beaucoup  plus  de  bén^^ice  cultivée  en 
prairies  qu'en  grains Jjles  grains  exigent  des  labours,  des 
fngrais , des  sarclages  , etc.  ; ils  ont, en  outre  à couiir  les 
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cliances  du  versage,  la  coulure,  la  rouille,  la  bruine  , la 
grêle,  etc.  Les  jachères  exigent  quatre  labours  et  autant  de 
hersages,  du  fumier,  le  parc,  etc.,  au  lieu  que  les  prairies 
n’exigent  que  peu  de  soins;  elles  reposent  la  terre  et  la  pur- 
gent des  chardons  ou  autres  mauvaises  herbes  ; et  quand  on 
les  détruit  elles  produisent  plüsieurs  bonnes  récoltes  de 
grains  sans  engrais  ; les  prairies  offrent  tout  à la  fois  des 
fourrages  aux  bestiaux  et  des  pâtures  aux  troupeaux. 

Mais  il  ne  sulGt  pas  de  former  des  prairies , il  faut  encore 
quelles  soient  bien  tenues;  car,  par  exemple,  imepr»/We 
ordinaire  produit  par  demi-hectare  ( i arpent) 
trois  cents  bottes  de  foin,  mais  que  par  une  culture  bien 
soignée  elle  en  produise  trois  cent  cinquante  bottes,  on 
croira  au  premier  coup-d’aûl  que  le  cultivateur  n’aura  aug- 
menté sa  récolte  que  de  cinquante  bottes;  point  du  tout,  il 
l’aura  augmentée  du  tiers;  car  sur  les  trois  cents  bottes  tpi’il 
aurait  eues , s’il  n’a  que  cent  bottes  pour  lui  de  bénélice 
net , et  que  les  deux  cents  autres  bottes  soient  pour  les  frais 
de  fennage,  contributions,  culture,  récolte,  etc. , il  nelui 
restera  que  cent  bottes  pour  lui  ; mais  que  par  ses  soins  il 
en  obtienne  cinquante  bottes  de  plus,  il  aura  donc  porté 
son  bénéfice  net  à cent  cinquante  bottes , qui  font  moitié  de 
la  récolte  totale , puisque  sur  Ips  cinquante  bottes  d'aug- 
meptation  il  n’y  a aucuns  frais  à imputer. 

Des  prairies  annuelles.  Après  les  prairies  artificielles  on 
forme  aussi  des  prairies  momentanées  on  annuelles  : les  unes 
se  sèment  en  automne  ; on  les  appelle  hivernages,  qui  sont 
la  vesce  d’hiver,  le  lentillon  avec  le  seigle  : les  autres  se 
sèment  en  mars , ce  sont  la  vesce  de  printems , le  pois  gris , 
la  dragée;  mais  pour  toutes  il  faut  une  terre  bien  préparée 
et  bien  amendée  : on  ÿ met  du  fumier  quelques  mois  aupa- 
ravant , ou  bien  on  le  répand  avec  la  semence  et  on  enfouit 
le  tout  ensemble.  On  sème  la  vesce  et  les  pois  gris  ou  sépa- 
rément ou  mêlés  ensemble  : je  n’aime  point  ce  mélange;  le 
pois  mûrit  avant  la  vesce , et  son  grain  se  perd;  lorsque  la 
gousse  qui  le  renferme  est  mûre , la  pluie  et  le  soleil  la  font 
crisper;  elle  jette  son ‘grain  à terre  ; j’ai  fait  cette  épreuve 
à mes  dépens;  depuiscelems-là  j’ai  toujours  semé  la  vesce 
et  les  pois  settj|t4  cependant  parmi  la  vesce  de  printems 
je  mêlais  un:  sixième  .de  léverolles  pour  servir  d’appui  à la 
vesce  qui  verse  dès  qu’elle  a un  pied  de  haut;  j’en  mettaw 
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aussi  3VCC  le  pois  gris  : la  (cvcrolle  sc  ironvo  parmi  le  lour- 
rage  ; les  chevaux  la  rencontrent  en  tirant  la  bisaille,  ils  la 
b\ oient  entre  leurs  dents;  elle  les  nourrit  bien,  ils  l’aiment 
beaucoup. 

\I invernage  est  un  mélange  de  lentillon  et  de  seigle , ou 
de  seigle  et  de  vesce  d’hiver,  espèce  de  vesec  plus  ronde  et 
plus  grise  que  celle  du  printems;  le  lentillon  est  une  petite  . 
lentille  rousse  qui,  en  terre  fraîche,  pousse  assez  haut;  elle 
s’accroche  au.\  tiges  de  seigle  qui  la  soutiennent  et  1a  garantis- 
sent du  versage;  il  en  faut  un  setier  par  hectare  (aarpens) , 
ou  un  hectolit.  (8  boisseaux)  et  la  moitié  de  seigle  , en  tout 
un  hectolit.  et  demi  ( 12  boisseaux)  par  hectare  (2  arpens). 

La  vesce  d’hiver  veut  être  semée  moins  dru  que  cejle  de 
printems,  il  en  faut  par  hectare  (2 arpens)  deux  hectolitres 
(iti  boisseaux)  si  on  la  sème  pure;  mais  en  y mêlant  le 
seigle  onen  ôte  un  demi-hectolitre  (4  boisseaux)  qu’on  rem- 
place avec  autant  de  seigle  : celle  de  printems  se  sème  de 
même;  elle  se  trouve  plus  drue  parce  que  le  grain  est  plu.s 
fin  et  qu’il  court  davantage;  on  y mêlé  un  liuitième  de 
féverolles  en  ôtant  autant  de  vesce, 

Quand  le  tout  est  semé  ou  plutôt  enfoui  à la  charrue , on 
y fait  passer  le  rouleau  sans  herser,  parce  que  la  herse 
ramène 'le  fumier  à la  surface;  quant  à la  semaille  d’au- 
tomne , s’il  y a du  fumier,  on  fait  de  même  ; s'il  n’y  en  a pas  , 
on  la  sème  sur  le  labour,  puis  on  herse  à deux  ou  trois  dents 
(deux  ou  trois  tours).  Il  faut  toujours  semer  par  le  beau 
tems  ; rien  n’èst  plus  nuisible  que  de  semer  par  la  pluie  ou 
dans  la  terre  trop  molle.  Ces  bisailles  veulent  être  sarclées 
au  printems  si  l’herbe  veut  les  gagner;  mais  il  faut  faire  , 
cette  opération  quand  la  bisaille  est  encore  jeune , carsi  elle 
estgrande,  elle  court  risque  d’être  brisée  : quand  les  gousses 
sont  pleines  et  quelles  comme>Hcent  à jaunir,  il  faut  la  fau- 
cher. Il  en  est  de  même  des  pois  gris  , dès  qu'ils  blanchis- 
sent il  faut  les  abattre.,  car  en  peu  de  jours  le  soleil  les 
brûle;  cette  maturité  arrive  toujours  avant  la  moisson  des 
autres  grains;  un  hectare  (2  arpens)  de  bonne  bisaille  ou 
d’hivernage  produit  trois,  quatre,  et  jusqu’à  cinq  cents 
bottes  de  fourrage.  Ce  fourrage  ne  doit  pas  être  donné  aux 
bestiaux  avant  fhiver , il  est  trop  échauffant  et  dangereux 
dans  les  premiers  mois  après  qu'il  est  rentré  ; il  vaut  mieux 
après  l’hiver.  / 
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La  bisaillecVhivcrpst  plus  saine  pour  les  chevaux  que  cellff 
de  prinlems;  cette  dernière  les  cchaufie  trop  et  leur  donne 
des  démangeaisons  incommodes.  Si  l'été  a été  pluvieu.x  , 
ou  si  dans  sa  fenaison  elle  a reçu  un  peu  de  pluie , elle  est 
plus  saine. 

L'ers  produit  moins  que  la  vesce  grise  que  j’ai  cultivée 
par  essai. 

La  vesce  d’hiver  ou  de  prinlems  peut  être  coupée  en 
herbe  pour  nourrir  les  agneaux  à la  bergerie  jusqu’au  mois 
de  juin  ; elle  repousse  et  donne  la  même  récolte , mais  plus  ' 
tard  : cette  herbe  est  aussi  saine  (|ue  nourrissante  , sur-tout 
pour  les  brebis  nouirices , les  vaches  laitières  , les  jumens  ; 
on  peut  aussi  la  faire  manger  sur  pied  par  les  moutons 
quand  on  a assez  de  prairies  d'ailleurs  , ou  qu’on  manque 
^e  fourrage  ou  de  pâtures  ; mais  il  vaut  mieux  la  faire  fau- 
cher , parce  qu’elle  repousse  , c’est  ce  qui  fait  qu’elle  ne 
' craint  pas  la  gelée  ni  la  grêle.  Si  la  grêle  fendommage  en 
mai  ou  en  juin,  il  iâut  la  faire  faucher  tout  de  suite,  afin 
qu’elle  repousse  plus  tôt.  Si  c’est  eu  juillet,  on  la  fauche 
de  même  ; elle  ne  repousse  pas  assez  vite  pour  donner 
une  récolte  de  fourrage  , mais  cependant  assez  pour  être 
donnée  en  herbe  ou  en  pâture. 

Les  pois  gris  se  sèment  à 3 hectolit.  (a4  boisseaux)  par 
hectare  (a  aiqiens  ) ; on  y mêle  i décalitre  ( lo  litrons)  de 
féverolles  ; ils  n’exigent  pas  d’autres  soins  que  la  vesce  en 
cas  de  gelée  et  de  grêle , mais  ils  sont  moins  sains  pour  être 
mangés  en  vert.  La  semence , dans  certaines  années  , est 
percée  de  trous  par  les  insectes  ; elle  n’en  conserve  pas 
moins  ses  facultés  germinatives  ; mais  comme  dans  plu- 
sieurs le  germe  peut  être  attaqué , on  sème  plus  dru.  Cette 
semence  est  comme  la  vesce , sa  couleur  doit  être  grise  ; 
tout  le  grain  noir  ne  vaut  rien  pour  semer.  Celte  nourri- 
ture engraisse  les  chevaux  ; quand  ils  en  mangent  on  leur 
diminue  l’avoine.  Il  y a des  pays  où  l’on  fait  battre  les  bi- 
sailles  pour  en  vendre  le  grain,  qui  souvent  est  fort  cher,  et 
notamment  cette  année-ci  1809.  L’hectolitre  de  vesce  ( 8 
boisseaux)  coûte  24  francs  : la  sécheresse  de  l’été  dernier 
a rendu  rare  tous  ces  grains'.  Après  le  battage  le  fourrage 
est  encore  très-bon  pour  les  moutons  , il  vaut  le  meilleur 
foin. 

Les  pigeons  sont  très-friands  de  ces  grenailles  j ils  y tom- 
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baient  jadis  par  milliers  et  écossaient  tout,  et  pardessus  le 
' marché  ils  laissaient  des  plumes  dans  le  fourrage  : il  fallait 
faire  garder  ces  champs  pendant  des  mois  entiers. 

Ün  fait  aussi  un  mélange  de  pois  gris  , de  vesce , de 
féverolles , d'orge , d’avoine  ; tous  ces  grains  mêlés  s’ap- 
pellent de  la  dragée;  ils  produisent  un  bon  fourrage,  mais 
meilleur  pour  couper  en  vert  qu’en  sec.  Les  anciens  Ro- 
mains connaissaient  les  avantages  et  les  qualités  de  ce  four- 
rage vert;  ils  en  engraissaient  leurs  chevaux  et  leurs  bœufs. 
11  peut  être  mangé  sur  pied  ; il  repousse  à mesure. 

On  fait  encore  une  prairie  bisannuelle  avec  l’escourgeon 
ou  orge  d’hiver  pour  le  récolter  en  vert  ou  le  faire  manger 
sur  pied  ; cette  herbe  est  rafraîchissante  et  très-saine  pour 
tous  les  bestiaux,  sur-tout  pour  ceux  qui  sont  malades  par 
excès  d'échauffement.  Gette  plante  produit  trois  ou  quatre 
coupes  sur  la  terre  substantielle  : on  la  laisse  passer  l’hiver 
pour  la  récolter  l’année  suivante  en  grain;  mais  si  leprintems 
est  humide  on  peut  continuer  de  la  récolter  en  vert.  J’ai 
fait  cette  expérience  qui  m’a  complètement  réussi.  Les 
nourrisseurs  de  bestiaux  des  environs  de  Paris  sèment  de 
grandes  pièces  d’escourgeon  qu’ils  coupent  quatre  ou  cinq 
fois  quand  fété  est  un  peu  humide  pour  nourrir  leurs 
vaches. 

Les  prairies  artificielles  ne  sont  pas  encore  assez  appré- 
ciées d’une  foule  de  cultivateurs;  les  préjugés  de  la  plupart 
sont  incurables  ; s'ils  avaient  vu  celles  de  la  ci-devant 
Flandre  où  les  trèfles  acquièrent  une  hauteur  de  2 mètres 
( 6 pieds  ) , où  les  luzernes  durent  quinze  à vingt  ans  , et 
produisent  des  coupes  immenses  de  fourrage , ils  change- 
raient de  manière  de  voir. 

En  1786  j’allais  fréquemment  dans  la  Picardie  cultivée 
à grande  culture  ; je  n’y  voyais  que  très-peu  de  prairies 
artificielles  : j’en  deinandai  la  raison  à un  riche  fermier  de 
mes  amis  chez  lequel  j'allais  et  avec  lequel  j'étais  en  rela- 
tion d’affaires.;  il  n’en  cultivait  pas,  si  ce  n'est  des  hiveri- 
nages.  Je  lui  témoignai  mon  étonnement  que  dans  son 
exploitation  de  six  charrues,  il  n'eût  point  de  prairies  : il 
me  répondit , d’un  ton  de  confidence  , que  la  luzerne  ne 
réussirait  pas  sur  son  territoire , que  quelques  cultivateurs 
l’avaient  essayée  sans  aucun  succès.  Mais , lui  dis-je,  l'avez- 
vous  essayé  vous-même?  Noiij  me  répondit-il,  je  ne  suis 
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pas  si  fou.  it  Comment . monsieur , répliquai-je,  vous  vous 
»)  .en  rajiportez  aux  essais  d'un  antre  ; savez-vous  s’il  a bien 
» ou  mal  opéré  ; ce  non  succès  ne  provient  peut-être  que 
» de  son  ineptie  , on  de  quelques  circonstances  dél'avo- 
11  rallies.  A-t-il  réjtéréPla  terre  , la  graine,  la  température 
» n’ont-elles  point  contribué  à la  non  réussite?  Soyez  assez 
n courageux  pour  tenter  vous-même  quelques  essais.  Vous 
P dites  que  vos  terres  n’ont  point  assez  de  fond  : et  je  vois 
Il  aux  fossés  qui  sont  relevés  autour  de  vos  blés  que  votre 
1)  terre  en  a au  moins  i mètre  ( 3 pieds  ) , et  c’est  assez 
31  pour  la  luzerne  » . 

Kniin  , je  lui  dis  tant  de  choses  concluantes  qu'il  essaya; 
il  réussit.  J’allai  le  voir  quelques  années  après  , et  je  vis 
dans  ses  champs  de  superbes  pièces  de  luzerne;  je  lui 
en  fis  mon  compliment  : il  en  avait  formé  i a hectares  et 
demi  ( a5  ai-pens  ) , tant  luzerne  que  h’èfle.  Ce  cultivateur 
passait  dans  son  canton  pour  être  très-éclairé  : il  cultivait 
parfaitement  bien  , il  était  âgé  de  soixante-dix  ans  , il  avait 
de  l'esprit , il  n’avait  point  d’orgueil , il  cédait  facilement  et 
sans  amour-propre  è la  force  du  raisonnement;  mais  il  avait 
des  préjugés  que  personne  n'avait  pu  détruire  n’étant  pas  à 
portée  de  les  combattre.  ] (R.  et  Ch.  ) 

Phairie  artificieixe.  La  prainc  artîjicielle  est  celle  que 
l’on  sème  avec  la  graine  , d’une,  deux  ou  trois  espèces  de 
plantes  : on  la  divise  encore  en  prairie  artificielle  annuelle 
et  prairie  ari  ficidle  pérenne,  c’est-è-dire  qui  dure  plusieurs 
années.  Telle  est  la  définition  que  Rozier  donne  du  mot  prai- 
rie artificielle.  Il  regrette  de  ne  pas  connaître  le  nom  ilu 
cultivateur  qui  le  premier  alterna  ses  champs  par  des  prai- 
ries artificielles  ; ce  cultivateur  lui  semblerait  digne  de  re- 
cevoir un  témoignage  éclatant  de  la  reconnaissance  des 
nations. 

Dans  tous  les  pa3\s  où  ragriculture  a été  en  lionneur , 
et  aux  ép(3qucs  où  ce  premier  des  arts  a été  encouragé 
comme  il  iloit  l'être,  on  a cultivé  dans  les  champs  des 
plantes  propres  à fournir  des  fourrages.  Le  trèfle , le  sain- 
foin, la  luzerne  , sont  connus  et  cultivés  depuis  long-tems. 
Nos  anciens  auteurs  en  parlent  avec  éloges.  Le  docte 
Etienne , et  son  gendre  Liébaut , dans  l’ouvrage  intitulé  , 
Maison  rustique,  apres  avoir  recommandé  la  culture  des 
lentilles , laséoles , lupins  , fèves  , pois  , vesces , etc. , s’ax- 
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prime  ainsi' eu  parlant  du  sainl'uin  : « Il  n’y  a légume  ni 
» sorte  de  pâture  qui  soit  plus  convenable  ni  plus  précieuse 
» pour  nourrir  le  bétail  que  le  sainfoin  , ainsi  nommé  d’au- 
))  tant  qu’il  semble  être  produit  de  terre  quasi  par  une  grâce 
» divine,  non-seulement  pour  nourrir  et  engraisser  les  lia- 
» ras  , mais  aussi  pour  servir  de  médecine  aux  bêtes  ma- 
» lades à raison  de  quoi  les  Latins  l’ont  appelé  inaUica. 

»)  Aucuns  le  nommenl,/oW»  de  Bourgogne , d'autant  que  les 
» Bourguignons  ont  été  les  plus  curieux  de  cultiver  et  se- 
» mer  cette  herbe.  Les  Picar  ds  l’appellent  forgnasse ; plu- 
))  sieurs  lui- donnent  le  nom  àe  grand  tri^e.  Quoi  qu’il  en 
I)  soit,  le  profit  de  cette  herbe  est  si  grand  que  le  soigneux 
))  laboureur  doit  toujours  réserver  la  meilleure  pièce  de  ses 
)»  terres  pour  en  semer.»  Ce  conseil,  et  ceux  que  donne  sur 
le  même  sujet  Olivier  de  Serres  , ont  été  suivis  en  Fr  ance. 
Les  prairies  drtiJiciellesèXA\^xd.  très-multipliées  sousHenrilV, 
sous  Louis  XIII,  et  jusques  vers  l’an  i6fi6.  Alors  on  adopta 
un  système  plus  favorable  au  manufacturier  qu’à  l’agricul- 
teur. Les  mauvaises  terres  furent  abandonnées  et  devirfrent 
des  friches.  On  ne  cultiva  qu’à  regret  les  terres  médiocres: 
le  nombre  des  prairies  artificielles  diminua  sensiblement  ; 
et  lorsqu’après  l’édit  de  1757  , rpii  permettait  l’exportation 
des  grains  d'une  province  à l’autre , un  bon  citoyen  pro- 
posa de  mettre  en  sainfoin  dans  chaque  ferme  de  la  Cham- 
pagne le  quart  des  terres  labourables  , afin  de  rendre  toutes 
ces  terres  fécondes  les  unes  par  les  autres , lorsqu’il  rappela 
aux  cultivateurs  <]uc  tout  le  secret,  toute  Vcconomie  dune 
bonne  et  riche  agriculture  consiste  à proportionner  les  amen- 
demens  aux  besoins  des  terres  , et  </ue  plus  un  pays  est  sec 
et  stérile  , plus  le  système  d’amendemens  exige  de  pâturages  ' 
et  de  prairies , on  signala  cet  auteur  comme  un  novateur 
dangereux.  Le  petit  Traité  des  prairies  urfificiellcs  fut  suivi 
de  l’ouvrage  de  Al.  Despoinmiers , intitulerai//-/  de  s’cjirichir 
promptement  par  l'agriculture.  Avoir  des  fourrages , nourrir 
beaucoup  et  défricher  aisément , voilà  tout  le  secret  de  cet 
art.  M.  Despommiers  , persuadé  par  sa  propre  expérience 
que  ce  sont  les  prairies  artificielles  seules  qui  peuvent  dé- 
terminer l’abondance  , ajoute  ; on  connaît  le  trifle  , la 
luzernef-:^'  sainjoin  ; on  a annoncé  d’autres  pruiries  , telles 
que  le  raissgrass , la  graine  d’oiseaux,  \a  grande  pimprenelle. 
J’ai  suivi  la  culture  de  ces  dernières je  n’y  ai  pus  trouvé 
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assez  (T avantages  pour  entrer  en  concunvnce  avec  les  trois 
premières. 

On  a depuis  cultive  la  chicorée  sauvage , \eGuinea-grass 
ou  herbe  de  Guinée,  le  thimoty  , la  spergule , l’oTtie.  On 
fera  encore  l’essai  de  plusieurs  autres  plantes  , parce  qu’on 
est  bien  convaincu  que  la  terre  la  plus  J'ertile  est  celle  qui 
produit  le  plus  grand  nombre  de  végétaux;  que  la  végétation 
continuelle  , le  dépérissement  et  les  débris  des  anciens  végé- 
taux sont  les  moyens  dont  la  nature  se  sert  pour  propager , 
pour  perpétuer  les  productions  nouvelles  du  règne  végétal; 
que  le  fermier  qui  ne  cultive  et  ne  moissonne  qùe  du  blé 
n'est  point  agnculteur , et  qu'ainsi  le  pays  destiné  unique- 
ment à la  culture  du  blé  et  dépouillé  de  tous  les  autres  végé- 
taux, ne  possède  point  la  véritable  agriculture  (i)  •'  elle  con- 
siste à faire  d'un  champ  un  pré  , et  d’un  pré  un  champ  ; il 
est  'même  à désirer  que  les  arbres  fruitiers  ét  les  légumes 
végètent  dans  nos  champs  avec  le  blé.  U faut  que  nos  terres 
soient  à- la  fois  vergers  ou  vignes,  chahes  et  prés.  Les 
jAcèiîRis  doivent  être  réformées. 

Les  prairies  artificielles  péiennes  se  forment  le  plus  gé- 
néralement avec  la  luzerne,  qui  réussit  depuis  le  nord  de 
la  France  jusqu’aux  bords  de  la  Méditerranée,  si  le  sol  a 
du  fond  et  lui  convient;  le  grand  trèfle  qu’on  sème  sur  le 
blé  et  plus  avantageusement  encore  avec  l’orge  ; enfin  le 
sainfoin  ou  esparcette,  très-avantageuse  dans  les  terres  mai- 
gres. Ces  trois  espèces  de  plantes  donnent  beaucoup  de 
fourrages.  Nous  mettrons  encore  au  rang  des  plantes  qui 
fourniront  une  bonne  prairie  artificielle  pérenne  le  topi- 
nambour ; les  racines  de  celle  plante  donneront  pendant 
riiivcr  une  nourriture  fraîche  aux  bestiaux. 

Pour  la  prairie  artificielle  annuelle  , on  sèmera  le  chou, 
de  la  gramle  espèce  , le  chou  de  Sibérie  et  autres  variétés , 
la  rabioule  , rave  , raifort , turneps  , etc. , la  disette  on 
bedterave  rouge  et  jaune,  la  citrouille,  la  carotte,  la  len- 
tille, pois,  vesces,  fèves,  etc.,  le  mais  , le  sarrasin,  soif 
seul , soit  avec  d’autres  espèces  ; la  pomme-de-terre  et  la 
patate,  la  pomme-de-teiTe  sur-tout.  (D.M.C.) 


(l)  Re/îexiov.^  sur  Vétat  actuel  de  P./d(iricttUure  y ou  Erposifron  , etc. 
Toi.  iu-i2.  Paris , clipï  Nyon  l’amii  , i7<io.  ^ . 
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PRATIQUE.  L’agriculture  est  fille  de  l’expérience  : l’ex- 
périence suppose  une  longue  série  de  faits  bien  observés  , et 
ces  faits  constituent  dans  l'agent  des  résultats  t|u’ils  ont 
donnés  ce  qu’on  appelle  la  pratique.  Elle  est  dans  ce  sens 
opposée  à la  théorie  qui  s’arrête  àla  simple  spéculation.  Le 
théoricien  peut  savoir  les  principes  de  l'art  sans  rien  en- 
tendre à la  pratique , tandis  que  celui  qui  pratique,  et  même 
avec  succès,  peut  rester  étranger  à la  théorie.  Un  bon  cul- 
tivateur n’est  pas  toujours  théoricien  ; cultiverait-il  mieux 
s’il  joignait  la  théorie  .à  la  pratique  ? oui  , sans  doute  , si 
par  théorie  on  entend  la  collection  des  préceptes  en  vertu 
desquels  il  faut  agir.  Expliquons-nous  : on  a labouré  un 
terrain  ; on  y sema  des  graines  qui  donnèrent  une  mau- 
vaise récolte  , ou  même  ne  produisirent  rien  : on  essaya 
ensuite  des  productions  d’un  autre  genre  ; cette  tentative 
fut  encore  infructueuse  : on  en  fit  d’autres  , et  l'on  vit 
après  ces  essais  quelle  était  la  plante  qui  convenait  le  mieux 
au  sol  que  l’on  cultivait.  On  étudia  la  nature  de  ce  sol  , on 
sut  à quelle  espèce  de  plantes  il  était  le  plus  propre;  on  se 
rappela  les  opérations  que  l’on  avait  faites,  le  nombre  de 
labours  , la  quantité  et  la  qualité  d’engrais  nécessaires  ; on 
en  tint  note  et  l'on  établit  en  précepte  que  tel  sol  conve- 
nait à telle  plante  , et  qu’il  fallait  telles  opérations  pour 
avoir  d’abondantes  récoltes.  Si  l’on  donne  le  nom  de  théorie 
à cè  recueil  de  faits  et  de  préceptes , on  est  obligé  de  con- 
venir qu'il  est  essentiel  de  la  connaître  ; une  théorie , dans 
ce  sens  , n’est  qu’nne  pratique  éclairée.  Mais  si  l’on  entend 
parler  de  ces  spéculations , de  ces  systèmes , de  ces  con- 
jectures "par  lesquelles  on  tâche  d’expliquer  les  faits  , de 
savoir  comment  telle  substance  agit  sur  telle  autre  , de  pé- 
nétrer dans  le  laboratoire  de  la  nature,  nous  croyons  qu’une 
pareille  théorie  est  inutile  au  cultivateur  , et  qu’elle  est 
étrangère  à l’agriculture  ; quelque  savantes  que  soient  ces 
recherches  , quelque  plausibles  que  soient  les  explications 
et  les  conjectures  auxquelles  elles  donnent  lieu , elles  for- 
ment une  science  indépendante  de  l’art  du  laboureur  qui 
a besoin  de  suivre  une  route  tracée  par  l’expérience  , et 
non  de  s’arrêter  à des  systèmes  plus  souvent  ingénieux  que 
certains.  Ainsi  donc  la  théorie  , dans  le  sens  que  nous 
avons  indiqué  plus  haut , jointe  à la  pratique , est  une  réu- 
nion précieuse  dans  un  cultivateur  ; sans  elle  on  ne  suit 
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qu'une  pratique  routinière , et  si  l'on  fait  quelques  progrès, 
ils  ne  sont  dus  qu'au  hasard.  (Dem.  ) 

PRATIQUE.  ( 67ifl5.se.  ) Les  oiseleurs  appellent  ainsi  un 
APEEAu  à languette  dont  ils  se  servent  pour  piper.  (S.)  '• 

PRECEPTE.  En  agriculture,  il  y a un  certain  nombre 
de  préceptes  généraux , consacrés  par  une  longue  expé- 
rience dont  ils  sont  le  résultat,  et  qu’on  est  obligé  de  suivre 
à moins  de  courir  le  risque  de  s’égarer.  Il  ne  faut  pas  con- 
fondre ces  règles  avec  celles  de  la  routine  qui  suit  toujours 
la  même  marche , part  toujours  du  même  point  pour  arriver 
à tel  autre,  sans  se  rendre  compte  de  rien,  et  sans  avoir 
aucun  motif  pour  faire  une  opération  , si  ce  n’est  qu’elle  a 
toujours  été  faite  ainsi.  Il  y a donc  des  règles  constantes 
d’après  lesquelles  on  doit  se  diriger.  Quant  ii  l’application 
dé  ces  règles,  F^.  ce  que  nous  avons  dit  au  mot  Géné- 
ralités. 

Outre  l’utilité  directe  des  préceptes , on  en  trouve  une 
autre  qui  n'est  pas  moins  réelle;  en  épargnant  des  tàton- 
nemens  et  des  essais  qui  feraient  perdre  un  tems  précieu.x, 
ils  montrent  le  point  où  l’art  agricole  est  arrivé,  et  d’où 
l’on"doit  partir  pour  lui  faire  faire  des  progrès  : autrement 
ces  progrès  n’auraient  jamais  lieu  , et  l’on  serait  toujours 
dans  la  nécessité  de  recommencer.  On  doit  .sentir  qu’à 
mesure  que  des  essais  heui-eux  amèneraient  des  progrès 
nouveaux  , le  nombre  des  precep/es  augmenterait  puisqu’on 
aurait  plus  de  faits , et  qu’en  agriculture  ils  sont  la  base 
lies  p/éceptes.  (Dim.)  » 

PRÉCOCITÉ.  Qualité  d’un  fruit  qui  mûrit  avant  les 
autres.  Si  elle  est  produite  par  une  culture  artificielle , c’est 
ce  qu’on  appelle  primeur.  Les  fruits  des  plantes  dont  on  a 
ainsi  bâté  le  dévelo]ipement  sont  rarement  bons  et  sains. 
Les  périodes  de  la  végétation  sont  tracées  par  la  nature  , et 
la  plante  doit  les  parcourir  dans  un  teins  plus  ou  moins 
long.  11  y a toujours  des  inconvéniens  à troubler  la  marche 
établie  : les  fruits  hâtifs  reçoivent  leur  valeur  du  caprice , 
et  la  rareté  en  fait  tout  le  prix.  Il  est  possible  d’en  avoir 
de  précoces  sans  culture  artificielle  , au  moyen  d’une  expo* 
sition  au  midi  où  la  plante  recevra  une  chaleur  plus  grande 
quoique  natuicUe , et  d’un  sol  bien  ameubli  et  bien  pré- 
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parë.  Ces  fruits  seront  bien  supérieurs  à ceux  que  l’on  . 
obliendra  av'ec  des  Cüudhes  et  des  serres  chaudes.  (Dem.) 

PREJUGE.  C’est  une  opinion  adoptée  .sans  examen  et 
à laquelle  on  tient  d’autant  plus  que  4'on  se  reluse  à laire 
cet  examen  , parce  qu'on  le  jugé  tout  au  moins  inutile.  On 
aime  mieux  juger  et  croire  que  douter  et  apprendre  : voilà 
pourquoi  un  homme  tranche  toujours  et  ne  doute 

jamais.  L’amour-propre  et  la  paresse  sont  les  causes  les  plus 
ordinaires  des  préjugés.  Ou  l'on  a trop  de  confiance  en  ses 
propres  lumières  , ou  l’on  en  a trop,  aux  lumières  d’au- 
trui. Il  en  résulte,  ou  qu’on  s’égare  soi-mêmé , ou  qu’on 
se  laisse  égarer  par  les  autres.  Il  est  rare  de  revenir 
d’un  jugement  porté  de  cette  manière.  Si  l’on  est  de  bonne 
foi  , l’on  doit  être  persuadé  ou  convaincu  , et  tout  examen 
paraît  au  moins  iniilîle  ; on  voudra  bien  moins  encore  s’y 
r soumettre  si  l’on  n’est  pas  de  bonne  foi.  . 

Il  y a des  préjugés  dans  toutes  les  classes  de  la  société  ; 
c'est-à-dire , que  celle  des  cultivateurs  n’en  est  pas  plus 
e.xempte  que  les  autres.  Les  préjugés  s’opposent  aux  pro- 
grès afe  l’agriculture.  Telle  méthode  est  vicieuse  ; mais  on- 
ia tient  de  ses  pères,  elle  semble  respectable;  on  la  .suit  : 
elle  e.st  dans  le  canton  que  l’on  habite;  c'est  un  usage  qu'il 
ne  faut  pas  heurter , on  la  suit  encore  : elle  est  de  votre  inven- 
tion ? ce  motif  est  aussi  puissant  que  les  autres,  et  , bien 
loin  d’abandonner  cette  méthode  , on  cherche  des  parti- 
sans , on  la  propage.  Quelqu’absurde  que  soit  un  préjugé,  il 
me  semble  moins  étonnant  que  le  succès  que  l’on  obtien-* 
drait  dans  le  projet  que  l’on  aurait  formé  de  le  détruire.- 
On  n’y  parvient  qu’en  paraissant  adopter  en  partie  le  préjugé 
. qu’on  veut  làire  disparaître,  en  ayant  l’air  de  pai-tager 
l’opinion  du  laboureur  qu’on  veut  éclairer,  en  parlant  son 
langage.  Il  faut  descendre  jusqu'à  lui  et  non  pas  vouloir 
, d’abord  l’élever  jusqu’à  soi.,  (Dem.)  -‘T 

•PRÉPARATION’.  I.e  prix  du  tems  aurait  dû  faire  sentir 
combien  il  est  essentiel  de  soigner , à la  campagne , lés 
travaux  préparatoires.  Faits  avec  attention  , ils  épargnent 
une  infinité  d’autres  travau.x.  Ainsi , en  préparant  bien  un 
êhamp  qu’on  veut  ensemencer,  on  en  extirpe  toutes  les 
herbes  inutiles , et  dès-lors  on  n’a  plus  besoin  de  sarcler  : 
en' disposant  comme  ils  doivent  l’être  le  lieu  où  l’on  doit 
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serrer  la  paille , l'aire  où  l’on  doit  battre  le  blé , le  grenier 
* où  l’on  rangera  le  foin,  le  cellier  où  l’on  fera  le  cidre  et  le 
vin  , etc. , on  évitera  beaucoup  d’opérations  qui  n’ont  lieu 
que  parce  que  ces  premiers  soins , ces  Soins  indispensables 
ont  été  négligés.  Il  n’est  point  de  production  qui  ne  de- 
mande une  double  préparation  : la  première  est  dans  la 
culture  ; et  la  seconde  est  dans  la  manière  de  conserver 
sa  récolte.  Ce  n’est  qu’à  ses  dépens  qu’on  néglige  l’une  ou 
l’autre.  (Dem.  ) 

PRESSER,  PRESSOIR,  PRESSEE.  Presser,  c’est  au 
moyen  d’une  machine  forcer  les  raisins , les  poires  , les 
pommes , etc. , à rendre  le  suc  qu’elles  contiennent  ; pres- 
soir est  cette  machine , pressée  indique  l’assemblage  du 
fniit  dont  on  doit  exprimer  le  suc. 

• Il  y a plusieurs  sortes  de  pressoir  ; chacune  à son  mérite 
qui  souvent  procède  plus  du  goût  et  de  l’habitude  de  s’en  „ 
servir  que  de  f effet  qu’il  produit.  (R.  et  S.) 

PRESURE,  l’article  Lait.  (S.) 

PRIMEUR.  On  appelle  ainsi  toute  espèce  de  fruits  et  de 
Jégumes  qu’on  obtient  avant  leur  véritable  saison  : siTart  a 
contribué  à accélérer  la  maturité  de  ces  fruits  et  de  ces  lé- 
gumes, ils  méritent  la  dénomination  de  primeur,  et  de  pré- 
coce, si  cette  maturité  devancée  n’est  due  qu’à  la  saison. 

Il  est  dans  l’ordre  que  les  gens  riches  multiplient  leurs 
jouissances , parce  que  leurs  fantaisies  tournent  au  profit 
des  cultivateurs  et  concourent  à perfectionner  la  théorie  et 
la  pratique  du  jardinage  : mais  leurs  jouissances  sont-elles 
réelles  ? non  , sans  doute.  On  peut  forcer  la  nature  avec  le 
secours  des  abris,  àes  couches,  des  serres  chaudes,  mais 
les  producKons  qu'elles  donnent  n’ont  aucun  goût , ou  du 
moins  il  est  si  imparfait , que  leur  seul  mérite  consiste  dans 
la  rareté. 

PRIMEVERE,  PaiMEROtLE,  Coucou.  Primiila  F^eris.  La 
fleur  de  cette  plante  vivace , de  la  famille  des  lysimachies , 
fait  partie  du  cortège  du  printems , et  son  apparition  est 
l’aimable  présage  du  renouvellement  des  beaux  jours.  Avec 
quel  empressement  la  jeunesse  villageoise  parcourt  les  prés 
et  les  bois  pour  y cueillir  cette  fleur  , premier  indice 
du  rajeunissement  de  la  nature , et  en  tresser  des  guirlandes 
d’un  jaune  tendre  et  d’une  odeur  douce  et  suave,  ou  des 
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balles  légères  qui  volent  de  main  en  main  dans  les  jeux 
champêtres , tandis  que  la  prudente  ménagère  s'occupe 
aussi , mais  avec  plus  de  calme , de  cette  petite  récolte 
comme  d’une  précaution  utile  et  un  remède  balsamique  et 
innocent  contre  les  rhumes  que  ramènent  les  frimas  ! Les 
jeunes  tiges  et  les  feuilles  de  la  prinm’ère  en  salade  , ou 
cuites  comme  les  herbes  potagères , sont  fort  bonnes  ; et  je 
ne  sais  pourquoi  elles  n’entrent  pas  dans  nos  préparations 
alimentaires  : c’est  un  jnets  très  en  usage  dans  les  campa- 
gnes de  l’Angleterre  et  de  la  Russie  ; infusée  dans  le  vin  , 
la  fleur  lui  communique  un  bouquet  qui  flatte  le  goût,  et 
la  racine,  dont  Todeur  légèrement  aromatique  approche  de 
celle  du  girofle  , parfume  agréablement  la  bière.  ] 

Il  y a une  variété  sans  tiges  dont  les  fleurs  sont  plus 
grandes.  Les  soins  que  des  fleuristes  ont  donnés  à cette 
plante  et  à sa  variété , ont  procuré  à sa  fleur  des  couleurs 
nettes  ou  nuancées  très-agréables;  la  fleur  a acquis  plus  de 
volume , la  plante  plus  de  consistance , enfin  cette  heureuse 
métamorphose  lui  a mérité  une  place  distinguée  dans  les 
pfltterres  du  printems. 

meilleure  manière  de  la  multiplier  est  par  le  semis , 
et  on  est  presque  assuré  d’avoir  de  jolies  variétés  nouvelles 
si  la  graine  a été  choisie  avec  soin.  On  sème  au  premier 
printems  dans  de  bon  ten  eau;  la  caisse  doit  avoir  au  moins 
da  centimètres  ( i pied  ) de  profondeur  , parce  que  la 
plante  pivote.  Pendant  l’été  on  la  tient  dans  un  lieu  un  peu 
frais  et  un  peu  ombragé , afin  d’imiter  celui  où  elle  croît 
spontanément  ; quelques  arrosemens  au  besoin  ne  sont  pas 
à négliger.  A la  fin  de  l’automne , on  la  transplante  dans 
des  plate-bandes  où  elle  fleurit  le  printems  d’après  , ou 
bien  dans  des  pots  : elle  y réussit  moins  bien  qu’en  pleine 
terre  , mais  le  fleuriste  a la  satisfaction  de  la  placer  sur  son 
amphithéâtre  où  elle  produit  un  joli  effet.  [Si  l’on  ne  cher- 
che pas  à conquérir  de  nouvelles  variétés , il  estplus  simple, 
plus  prompt  et  plus  facile  de  multiplier  la  primevère  par 
les  éclats  de  son  pied  ou  de  sa  souche  séparés  aussitôt 
que  la  fleur  est  passée.  Il  leur  faut  une  tene  substantielle 
et  un  peu  légère. 

Une  variété  de  primevère  très-remarquable  est  celle  que 
les  jardiniers  appellent  double-cloche , et  les  botanistes  pro- 
li/'ère;  elle  présente  une  fleur  dans  une  fleur.]  (R.  et  S.)  ' 
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PRINOS.  ApAtANCHIKE.  (S.) 

WlOPOLIS.  La  propolis  est  une  espace  de  résine  ou 
mastic  dont  les  abeilles  font  usage;  TCf,  et  •xtXt;  veulent 
tlire  avant  la  ville  : les  abeilles  en  enduisent  l intérieur  de 
leur  demeure  et  en  font  une  espèce  de  circonvallation  gu- 
tour  de  leurs  édifices  ; elles  s'en  servent  aussi  pour  bou- 
clier les  petites  ouvertures  qui  leur  sont  inutiles  , et  encore 
pour  rapetisser  l'entrée  de  leur  ruche  , lors(|u'elles  le  croient 
convenable  pour  se  mettre  à l’abri  des  injures  de  l’air.  Elles 
en  couvrent  les  cadavres  des  animaux  qui  se  sont  Introduits 
dans  leur  demeure,  lorsi|u‘après  les  avoir  tués  à coups  d’ai- 
guillon elles  n’ont  pu  avec  leurs  ibrees  réunies  les  traîner 
dehors  ; dans  cet  état  ces  cadavres  sont  comme  embaumés 
et  ne  donnent  point  de  mauvaise  odeur. 

La  propolis  est  rouge  ou  jaune  ; elle  noircit  en  veillis- 
sant  ; elle  est  d’un  goût  un  peu  amer  ; elle  donne  une 
odeur  aïomatique  et  peut  être  mise  au  rang  des  parfums  : 
si  on  en  met  sur  des  charbons  ardens  elle  exhale ’une 
odeur  à peu  près  semblable  à celle  de  l'aloès  ; elle  s’amollit, 
et  dans  cet  état  elle  ne  se  casse  qu’après  avoir  été  aloMée 
et  être  devenue  mince  comme  un  fil  ; elle  n’est  poinflti- 
llanunablc  comme  la  cire  , je  veux  dire  qu’on  ne  pouirait 
pas  en  faire  des  bougies. 

Avec  la  ruche  dont  je  fais  usage  il  est  facile  de  se  pro- 
curer lie  la  propolis.  J'en  ai  d’abord  eu  un  petit  pain  dont 
M.  Vauquelin,  membre  de  l’Institut,  l’un  de  nos  premiers 
chimistes,  a fait  ^anal3^se  en  i8oa  ; il  en  a obtenu  une 
huile  essentielle  blanche  très-suave.  En  iHo8  , j’en  ai  remis 
à M.  Cadet  , pharmacien  distingué,  qfii  a reconnu  à cette 
matière  differentes  propriétés  dont  les  délaüs  ont  élé  con- 
signés dans  les  .Jnnalcs  de  Chimie:  il  a aussi  traité  la  pro- 
polis par  les  alcalis  caustiques  ; il  en  a fait  des  savons 
l)runs  très-salubres  , faisant  bien  mousser  l’eau  , et  blan- 
chissant parfaitement  le  linge;  cette  substance  peut  faire,  à 
cause  de  sa  bonne  odeur , un  excellent  savon  de  toilette. 
Réaiimur  a}'ant  dit  qu’on  pouvaifeh  faire  des  vernis,  M.  Ca- 
det en  a préparé  , mais  ils  sont  sales  , ont  peu  d’éclat  et  de- 
mandent trop  de  soins.  Ce  phannacien  a cherché  à déterminer 
les  propriétés  médicamenteuses  de  cette  substance;  d'après 
son  analj'se  il  croit  qu'on  pourrait  l’employer  utilement  en 
phannacie  pour  en  former  des  onguens  , des  emplâtres 
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aslringens  et  balsamiques  , etc.  Il  eu  a fait  une  espèce  de 
pommade , reconnue  très-bonne  pour  les  personnes  affligées 
tl’héinorroïdes  : pour  cela  il  faut  puriber  la  propolis;  en 
la  faisant  amollir  dans  de  l'eau  bouillante , en  la  passant 
avec  e.xpression  è travers  une  toile  forte  , en  la  faisant  re- 
fondre doucement  dans  trois  fois  son  poids  d'huile  d'olive , 
ét  agitant  pour  opérer  le  mélange  le  plus  intime , on  fait  la 
pommade  dont  nous  parlons. 

Je  suis  entré  dans  quelques  détails  afin  d'engager  lés  Pro- 
priétaires d’abeilles  à amasser  de  la  propolis  , qui , comjne 
l’on  voit,  est  utile  au  savonnieret  au  pharmacien.  Onignore 
encore  où  les  abeilles  prennent  cette  matière.  (L-) 

PROPRIETE.  Nous  avons  , dans  plusieurs  articles  de 
cet  ouvrage,  égout,  fumier,  habitation,  etc.,  recom- 
mandé la  propreté.  C’est  un  article  essentiel  sur  lequel  on 
ne.saurait  trop  insister , puisque  la  santé  de  l’homnle  et 
celle  des  animaux  domestiques  en  dépendent.  Le  manoir 
du  cultivateur  doit  être  bien  aéré  et  dégagé  tout  autour  à 
une  certaine  distance  des  immondices  et  des  fumiers.  On 
doit  changer  souvent  la  litière  des  animaux  domestiques. 
Leurs  étables  ou  leurs  écuries  doivent  être  construites  de 
manière  k ce  que  les  urines  aient  un  écoulement  facile  et 
l’air  circule  librement.  Il  est  rare  de  voir  une  maison  de 
fermier  bien  bâtie  ; le  toit  est  en  général  trop  bas  , la  fenêtre 
trop  petite  ; s’il  y en  a deux , on  a la  mauvaise  habitude  d’en 
condamner  une , et  l’autre  s’ouvre  rarement  ; il  en  résulte 
que  dans  l’intérieur  le  jour  pénètre  à peine  et  l’air  ne  se  / 
renouvelle  point.  J’ai  vu  dans  plusieurs  fermes  des  familles 
qui  n’étaient  séparées  de  leurs  bestiaux  que  par  une  cloison, 
quelquefois  même  la  cloison  ne  s’élevait  q(|’à  une  certaine 
distance  ; hommes  et  bêtes  couchant  sous  le  même  toit , 
respiraient  le  même  air. 

La  paresse  et  la  propreté  n’habitent  point  ensemble  : 
celle-ci  dépend  de  mille  petits  soins  minutieux  dont  f omis- 
sion se  fait  sentir  dans  beaucoup  de  détails.  Il  est  rare 
que  le  cultivateur  qui  vit  dans  la  fange  n’y  laisse  pas  vivre 
ses  bestiaux  ; ses  enfans  sont  nml-sains  , ses  chevaux  sales 
et  dégoûtans  , ses  instrumens  aratoires  en  mauvais  état  : il 
cultive  mal  ; les  greniers  sont  à moitié  vides  , et  sa  famille 
est  dans  la  misère.  Toutes  les  fois  qu’on  voit  des 'champs 
bien  cultivés , un  jardin  bien  entretenu  , on  est  sûr  de 
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trouver  l’habitation  du  fermier  propre  et  salubre.  Tout 
s'enchaîne  dans  les  travaux  champêtres  , et  lorsqu’on  né- 
glige les  petits  détails , on  aura  bientôt  des  motifs  de  né- 
gliger des  soins  plus  importans.  (Dem.) 

PROPRIÉTAIRE.  Dès  qu'il  existe  une  aiitorité  suffi- 
sante pour  faire  respecter  tes  propriétés,  soit  mobiliaires, 
soit  immobiliaires , la  Société  est  établie.  La  Société  est 
plus  ou  moins  perfectionnée  suivant  le  genre  des  pro- 
priétés. N’avez-vous  que  des  arcs  et  des  llèches,  des  ins- 
Irumens  de  pêche  et  de  labourage , un  calumet , quelque 
orné  qu’il  soit , des  plumes  disposées  avec  art  pour  parer 
votre  tète , un  collier  que  votre  aïeul  a possédé  et  qu’il 
tenait  de  la  munificence  d’un  étranger  puissant  venu  d’au- 
delà  des  mers?  vous  n'êtes  , aux  }'eux  de  cet  étranger, 
qu’un  sauvage.  Ses  pères  ont  bâti  une  ville  et  divisé  entre 
eux  les  terres  aux  environs  de  la  cité;  la  propriété  de  ces 
domaines  est  régie  par  des  lois  fixes  qui  consacrent  les 
droits  du  partage,  de  l'hérédité,  de  l’échange  , de  la  vente  : 
il  se  dit  civilisé,  et  à ce  mot  il  attache  une  idée  de  supério- 
rité, soit  qu'il  se  compare  à vous,  soit  qu'il  compare  la 
nation  dont  il  est  membre  à ces  nations  nomades  qui  pos- 
sèdent de  nombreux  troupeaux , forgent  le  métal , et  cons- 
truisent des  chars  sur  lesquels  elles  transportent  leurs  femmes 
et  leurs  enfans. 

La  ptvpriété  confirmée  par  la  loi  , et  placée  sous  la 
sauve-garde  du  chef  ou  des  chefs  de  l’Etat  , donne  des 
droits;  elle  impose  de  grands  devoirs. 

Habitant  d’une  ville  où  vous  trouvez  toutes  les  jouis- 
sances que  l’industrie  et  les  beaux-arts  préparent  aux 
riches , vous  jj^possédez  une  maison  bien  meublée  ; vous 
avez  des  rentes  sur  plusieurs  propriétaires;  vous  êtes  inté- 
ressé dans  de  grandes  entreprises  de  commerce  : il  vous 
prend  fantaisie  d'acquérir  un  domaine  rural  ; vous  le  visi- 
tez ; on  vous  donne  connaissance  des  titres;  vous  payez  le 
prix  du  contrat  ; vous  traitez  avec  le  fermier  : vous  possé- 
dez, et  je  vous  en  félicite.  Mais  êtes-vous  digne  d’être 
compté  au  nombre  des  propriétaires-ruraux  utiles  à l’Etat  ? 
Je  désire  pour  votre  avantage  que  vous  ayez  des  notions 
saines  de  la  géométrie , de  la  mécanique , de  la  physique , 
de  la  chimie , et  que  vous  en  fassiez  l’application  à l’agri- 
culture. V ous  avez  des  domaines  à faire  arpenter , des  éiU- 
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Eccs  à construire,  des  usines  à entretenir,  des  animaux  à 
conserver  dans  toute  leur  vigueur,  des  terres  à rendre  plus 
fertiles  : vous  augmenterez  vos  revenus  sans  même  vous 
livrer  à de  grandes  entreprises  si  vous  surveillez  vos  fer- 
miers , vos  ouvriers , si  vous  portez  sur  toutes  les  parties  de 
votre  propriété  l'esprit  d’ordre  et  d'économie.  (Quittez  donc 
la  ville  le  plus  souvent  que  vous  pourrez  ; mais  ne  venez 
pas  à la  campagne  uniquement  pour  respirer  un  meilleur 
air , pour  chasser  et  compter  avec  vos  fermiers  ; intéres- 
sez-vous à tous  les  travaux  de  ces  hommes  que  vous  associez 
pour  un  tems  à vos  droits , et  à qui  vous  confiez  la  garde 
d'une  partie  de  vos  propriétés  ; aimez  à vous  instruire  avec 
eux  des  pratiques  de  la  culture  ; perfectionnez  à leur  école 
les  connaissances  théoriques  que  vous  avez  acquises  , et 
mettez-vous  en  état  de  faire  les  améliorations  que  fintérêt 
général  de  la  société  attend  de  tous  les  propriétaires.  Vous 
ne  trouverez  point  dans  nos  champs  ces  mœurs  patriar- 
chales  qui  vous  ont  charmé  dans  quelques  tableaux  de  fan- 
taisie du  poète  et  du  romancier  ; vous  n’y  verrez  pas  non 
plus  , quoi  qu’en  disent  certains  déclamateurs  , une  démo- 
ralisation effrayante  ; vos  villages  vous  offriront , comme  la 
ville , le  mélange  du  bien  et  du  mal.  N’augmentez  pas  l’em- 
pire du  mal  en  amenant  avec  vous  des  valets  fainéans  et 
libertins.  Donnez  de  bons  exemples  d’une  sage  économie 
et  de  l’amour  du  travail;  mais  ne  vous  avisez  plus  de  vous 
annoncer  comme  le  protecteur  des  moissons.  Ne  distribuez 

plus  des  prix  sous  l’ormeau  à la  plus  vertueuse  du  village 

Applaudissez , j’y  consens , les  Rosières  de  vos  théâtres 
quand  vous  serez  de  retour  à la  ville  ; mais  respectez  sin- 
cèrement l’innocence  de  la  jeune  paysanne  et  la  chasteté 
de  sa  mère.  Payez  exactement  vos  ouvriers  ; donnez  de 
l’ouvrage  au  pauvre  valide,  faites  en  secret  l’aumône  au 
vieillard  infirme  , à la  veuve , à l’orphelin  ; et  vous  serez  uu 
propriétaire  utile.  (D.  l\I.  C.) 

PROPRIÉTAIRE.  {^Addition  à tarlicle  pi'écédent) . Il  y 
a deux  classes  de  propriétaires-ruraux.  Les  uns  cultivent  le 
bien  qu'ils  possèdent;  les  autres  atferment  le  leur,  l’habi- 
tent rarement , ou  même  n’y  séjournent  jamais , et  consé- 
quemment prennent  peu  d’intérêt  à la  culture  de  leur  terre; 
l’essentiel  pour  ceux-ci  est  de  toucher  le  revenu.  Les  plus 
grands  pivpriétairas  étaient  et  sont  encore  (généralement 
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jiailaiit)  ceux  qui  ne  cleincurent  point  dans  leur  propriété / 
leur  destinée  est  marquée  dans  ce  vers  : 

Fraies  consumere  nali. 

S’ils  Vont  dans  leur  bien  c’est  pour  chasser;  et  l’ennui  qui 
les  y avait  conduits  les  ramène  bientôt  k la  ville.  Leur  tei  rc 
est-elle  bien  culti\ée?  quelquefois  elle  paraît  l’être  tmp 
bien;  très-souvent  elle  est  négligée,  et  toujours  elle  est 
dans  un  marnais  état  Je  culture.  Hâtons-nous  d’expliquer 
ce  qui  semble  être  contradictoire.  Si  la  terre  d’un  homme 
lâche  qui  n’y  fait  que  des  visites  rares  et  courtes  est  très- 
productive  et  couverte  de  moissons  abondantes,  je  dis 
qu'elle  est  trop  bien  cultivée;  et  voici  coinment  : l’intendant 
ou  l’homme  d’affaire  (car  il  y a toujouis  au  moins  l’un  de 
c'es  deux  intemiédiaires  entre  le  riche  pwpriétaire  qui  ne 
cultive  point  et  ses  feimiers);  l’intendant,  dis-je,  a tou- 
jours le  plus  grand  intérêt  k rendre  le  plus  productif  pos- 
sible le  bien  de  son  maître  : les  profits  sont  pour  lui,  il  lui 
importe  beaucoup  de  recueillir.  La  terre  s'épuise  prompte- 
ment quand,  par  une  culture  bien  entendue  et  des  engrais 
etiicaces,  on  n’entretient  point  sa  fécondité.  L'intendant 
exige  beaucoup  du  sol,  ne  lui  rend  rien;  coupe  les  bois, 
n’en  plante  point  parce  qu’il  n’en  jouirait  pas;  vend  les 
bestiaux,  et  prouve  ensuite  au  propriétaire  que  sa  terre  ne 
vaut  rien  : elle  a cependant  été  dans  un  état  florissant  pen- 
ilant  les  première.s  années  ; c’est  dans  ce  sens  qu’elle  parais- 
sait être  trop  bien  cultivée.  A cette  abondance  succède  une 
stérilité  réelle.  La  terre  est  négligée  si  le  possesseur  ne  la 
vend  point;  s’il  la  vend,  comme  elle  est  discréditée,  il  ne 
retire  que  la  moitié  de  sa  valeur,  l’intendant  a le  reste. 

Passons  au  propriétaire-cultivateur.  Il  est  son  intendant, 
son  l'.omme  d allaire;  ou  si  l’éteiulue  de  son  bien  le  force 
d'avoir  un  homme  de  confiance , ïœil  du  rnaitre  le  force  à 
être  honnête  homme.  La  présence  du  propriétaire-cultiva- 
teur dans  la  terre  .[u’il  possède  , c|ifelque  vaste  qu’on  la  sup- 
pose , produit  des  miracles  ; il  voit  tout  par  lui-même  ; il  est 
])artout;  rien  n’égale  sa  vigilance  et  son  activité;  il  est  ins- 
truit lie  tout;  d'un  coup-d’œil  il  aperçoit  et  ses  besoins  et 
ses  ressources  : les  premiers  disparaissent  bientôt,  les 
secondes  aug)nentcnt  : il  crée  ; la  terre  se  pare  tou»  les 
ans,  ne  s’épuise  jamais;  de  nombreux  troupeaux  lui  ren- 
dent 
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dent  avec  usure  ce  qu’ils  en  retirent.  N’oublions  pas  que 
nous  supposons  toujours  un  propriétaire-cultivateur. 

Arthur  Young,  dans  ses  nombreux  ouvrages  agrono- 
miques, déclame  toujours  contre  les  petites  propriétés;  il  ' v 

s’est  attaché  à démontrer  qu’un  bien  rural  devrait  toujours 
avoir  une  certaine  étendue.  L'on  trouve , dans  son  Voyage 
en  France,  des  déclamations  éternelles  contre  les  petites 
fermes.  Cette  opinion  est , en  général , celle  de  tous  ses 
compatriotes;  elle  est  meme  devenue,  en  Angleterre,  une 
sorte  de  système  soutenu  d’argumens  spécieux  que  le  pa- 
triarche de  l’agriculture  anglaise  présente  avec  beaucoup 
d’art.  Je  crois  la  question  problématique.  Si  nos  fermiers 
eussent  été  propriétaires  du  bien  qu’ils  cultivaient , il  est 
probable  qu’Arthur  Young  eût  modifié  son  opinion.  En  effet 
on  voit  une  grande  différence  entre  I4  manière  ‘dont  cultive 
un  fermier  propriétaire  et  celle  qui  est  usitée  par  un  fer- 
mier qui  ne  l’est  pas.  En  Angleterre , les  grands  proprié- 
taires habitent  leur  terre  une  grande  partie  de  l’année , et 
cultivent  ou  font  cultiver  sous  leurs  yeux  : les  nôtres , en 
grande  partie , sont  étrangers  à la  culture.  Il  n’y  a plus  de 
parallèle  à faire  entre  lès  uns  et  les  autres  ; réflexion  qui 
devait  être  faite  par  A.  Young , et  qui  ne  l’a  point  été. 

Je  connais,  dans  le  département  de  Loir  et  Cher,  un 
fermier  voisin  de  ma  propriété  qui  est  devenu  maître  de  sa 
ferme.  Il  faudrait  avoir  été  témoin  comme  moi  du  changement 
rapide  qui  s’opéra  sur  ce  bien.  Il  y avait  des  landes  in- 
cultes ; elles  ont  été  écobuées  et  sont  devenues  productives. 

Un  champ  aride  et  vaste  était  couvert  d’eau  une  grande 
partie  de  l’année;  on  l’a  desséché;  on  a tracé  tout  autour 
un  fossé  sur  lequel  on  a planté  une  haie  : on  a ensemencé 
le  champ  et  il  produit  d’abondantes  récoltes.  Cette  propriété 
est  aujourd’hui  dans  un  assez  bon  état  de  culture;  elle 
pourrait  être  meilleure,  mais  le  fermier  est,  comme  beau- 
coup d’autres,  esclave  de  la  routine  : ce  qu’il  a fait  est 
encore  étonnant;  quelques  arpens  de  plus,  et  il  ne  pouvait 
suffire  à cultiver  la  totalité  de  son  bien  : ce  qui  m’a  fait  croire 
que  la  question  résolue  par  Young  était  problématique. 

I)e  cet  exemple  et  de  celui  d’un  autre  fermier  voisin  qui , 
après  avoir , pendant  trois  ans , fait  valoir  le  bien  où  il  de- 
meure , obtint  un  bail  emphythéotique , et  cultiva  dès-lors 
en  vrai  propriétaire , oïl  doit  conclure  qu’il  y a une  grande 
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différence  dans  la  manière  de  cultiver  entre  celui  qui- 
cultive  pour  un  autre  et  celui  qui  cultive  pour  son  compte. 
Mais  puisque  cette  différence  existe  et  doit  exister , n’est-il 
pas  naturel  de  penser  que  les  propriétaires  ont  des  devoirs 
à remplir  envers  leurs  fermiers  ? oui  sans  doute  ils  en 
ont , et  il  est  avantageux  pour  eux  de  les  remplir.  Puisque 
le  propriétaire  cultive  beaucoup  mieux  que  le  fermier,  il 
faudrait  trouver  le  moyen  de  mettre  le  fermier  dans  la  né- 
cessité de  cultiver  aussi  bien  que  le  propriétaire  : la  chose 
est  possible  ; il  s’agit  de  placer  son  fermier  dans  une  posi- 
tion telle  que  mieux  il  cultivera  et  plus  il  aura  de  profit.  Le 
grand  problème  est  de  concilier  ensemble  l’intérêt  du  pro- 
priétaire non  cultivateur  et  celui  de  son  fermier  : ces  deux 
intérêts  se  croisent  toujours  , et  c'est  le  vice  principal  dans 
l'administration  du  propriétaire;  on  ne  peut  les  concilier 
qu'en  faisant  à son  fermier  quelques  concessions  , en  visitant 
souvent  son  bien  , non  pour  y chasser , s'y  promener,  y res- 
pirer un  air  pur  et  se  délasser  des  travaux  qui  retiennent  à la 
ville , mais  pour  examiner  la  culture , aider  ses  fermiers  de 
sages  conseils , les  diriger,  les  instruire  et  les  persuader. 
Il  faut  toujours  leur  montrer  leur  intérêt  en  perspective  : le 
nôtre  et  le  leur  sont  inséparables  ; il  n’est  pas  juste  de  soi- 
gner l'un  et  de  ne  faire  à l’autre  aucune  attention.  L’expé- 
rience et  l'observation  ont  fait  naître  en  nous  ces  réflexions 
à propos  du  propriétaire , au  sujet  duquel  on  pourrait  faire 
encore  beaucoup  d’autres  remarques.  Terminons  en  disant 
qu’en  agriculture,  comme  dans  toutes  les  affaires  de  ce 
monde , on  oublie  trop  souvent  l'intérêt  des  autres  en  s'oc- 
cupant du  sien  : et  c’est  mal  entendre  ses  intérêts.  (Deu.) 

PROSTRATION.  {^Médecine  des  animaux.  ) C’est  un 
état  où  toutes  les  forces  sont  accablées  , et  où  la  nature  n’a 
plus  de  moyens  de  réagir  contre  la  lésion  qui  constitue  la 
maladie.  La  prostratioh  a un  caractère  pernicieux  ; quel- 
quefois elle  est  annoncée  par  l’abattement , et  souvent  ac- 
compagnée d’anxiété  ; elle  s'observe  dans  la  gangrène , le 
charbon , à la  fin  de  quelques  paralysies , etc.  Elle  forme 
le  caractère  dominant  de  la  fièvre  adynamique.  (F.) 

PROVENÇALE.  Jolie  variété  de  la  giroflék  jache  ; ses 
fleurs  ont  des  taches  de. brun  rougeâtre.  (S.) 

PROVISIONS.  Un  ancien  proverbe  dit  qu’/7 faut  garder 
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une  poire  pour  la  soif.  C’est  sur-tout  en  économie  rurale 
qu’il  déploie  toute  sa  vérité  ; c’est  là  où  l’oubli  de  ce  sage 
principe  laisse  trop  souvent  à l’habitant  de  la  campagne  des 
regrets  amers.  ' 

11  est  inutile  de  dire  qu’un  bon  cultivateur  , quand  il  le 
peut  , quel  que  soit  le  genre  de  son  exploitation,  tient  tou-  * 
jours  à sa  disposition  six -mois  de  ses  revenus  destinés  à 
subvenir  aux  dépenses  extraordinaires  causées  par  des  ac- 
ridens  ou  les  intempéries  des  saisons.  Mais  il  n’est  point 
sans  utilité  de  remettre  sous  les  yeux  des  cultivateurs  inat* 
tentifs  les  idées  de  prévoyance  qui  servent  leurs  intérêts. 

Un  cultivateur , au  seul  titre  de  Propriétaire  , doit  avoir 
en  réserve  des  matériaux  de  toute  espèce  , non  pour  de 
nouvelles  constructions  , mais  pour  les  réparations  impré- 
vues. Il  aura  une  petite  pépinière  pour  les  remplacemens 
dans  ses  plantations  , des  graines  pour  ensemencer  son  _ 
jardin  , du  terreau  pour  l’engraisser , et  une  abondance 
bien  entendue  de  tous  les  objets  qui  s’usent  en  jardinage 
par  un  service  journalier.  Comme  laboureur  il  se  précau- 
tionnera de  semences  bien  nettes  j il  aura  de  rechange  des 
charrues , divers  instrumens  ai'atoires  , des  harnois  et  une 
bête  de  trait  ; il  se  pourvoira  de  bons  ouvriers  de  moisson  , 
et  de  vivres  pour  les  nourrir;  il  préparera  les  voitures  né- 
cessaires à apporter  les  produits  de  ses  récoltes , «t  ordon- 
nera avec  intelligence  les  lieux  propres  à en  recevoir  les 
différentes  parties.  11  aura  du  fumier  à volonté , à l’efi'et  de 
le  transporter  sur  ses  terres  quand  il  le  jugera  convenable. 

Il  réservera  , pour  en  tirer  la  graine  y un  morceau  de  ses 
prairies  artificielles  , pe  qui  le  dispensera  d’en  acheter  de 
nouvelle  chaque  année  ; il  conservera  les  graines  de  ses 
foins  restées  sur  ses  'greniers , et  il  les  fera  servir  dans  le 
teins  propice  à repeupler  ses  prés  naturels  ; il  aura  au  prin- 
t|ms  une  provision  de  paille  pour  la  litière  de  ses  bestiaux 
pendant  l’été  , et  pour  en  faire  un  mélange  , s’il  est  néces- 
saire « sur  le  pré  même  avec  ses  foins  artificiels  et  ses  re- 
gains ; il  ne  sera  jamais  sans  une  certaine  quantité  de  foin 
d’une  année  sur  l’autre , les  fouirages  trop  vifs  étant  con- 
traires à la  santé  des  bestiaux.  Le  cultivateur  , considéré 
comme  pasteur,  se  munira  de  regain  bien  fané  , de  tendres 
plantes  céréales  et  de  feuillages  séchés  pour  la  nouniture 
de  ses  agneaux  ; il  aura  d’avance  tout  le  fourrage  et  tous 
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les  légumes  que  peuvent  consommer  ses  troupeaux  ;.il  éle- 
vera  de  jeunes  chiens  de  race  que  les  vieux  lui  aideront  à 
Ibrmer  ; il  ne  se  défera  point  d'une  certaine  quantité  des 
plus  belles  bêtes  de  ses  bergeries , dans  l’intention  d’en  per- 
fectionner de  plus  en  plus  les  races , et  dans  le  même  es- 
prit il  acquerra  de  tems  à autre  quelques  béliers  de  choix , 
ahn  de  croiser  avantageusement  les  familles. 

En  tout  ceci  l’économie  s’accorde  avec  la  prévoyance. 
Si  le  cultivateur  attend  que  le  besoin  le  presse  d’acheter  ce 
qui  est  indispensable  à son  exploitation  , il  le  paiera  pres- 
que toujours  plus  que  l’objet  ne  vaut , et  quelquefois  il  ne 
pourra  se  le  procurer  à aucun  prix.  Le  cultivateur  doit,  plus 
que  tout  autre  homme , s’occuper  du  lendemain.  (Lxm.) 

PRUNE , PRUNEAU.  T)n  donne  généralement  le  nom 
de  prune  au  fruit  des  diverses  espèces  d’arbres  du  genre 
PRUNIER , mais  en  particulier  à celui  des  nombreuses  va- 
riétés du  prunier  domestique  on  cultivé.  Lorsque  les  prunes 
ont  été  desséchées  en  entier  avec  le  noyau , soit  au  four 
ou  au  soleil,  on  leur  donne  le  nom  de  pruneaux}  mais  si 
on  les  a ouvertes  en  deux  parties  et  que  l’on  en  ait  ôté  le 
noyau  avant  de  les  dessécher , on  lepr  donne  celui  de 
•prunes  sèches.  Une  sorte  de  prune  ainsi  préparée  à Bri- 
gnoles  en  Provence  cônsen’e  cependant  son  nom  propre 
de  Brigrtble , et  souvent  on  donne  ce  nom  à d’autres  sortes 
de  prunes  sèches;  il  indique  alors  la  préparation  que  l’on^ 
a donnée  h ces  fruits.  On  dit  assez  communément  que  de 
telle  prune  on  peut  faire  des  pruneaux  ou  des  brignoles. 

C’est  par  ces  différens  noms , qui  pourraient  être  plus 
exacts  , mais  qui  sont  en  usage , que  l’on  distingue , dans 
l’économie  domestique,  et  dans  le  commerce  très-impor- 
tant que  l’on  fait  de  ce  fruit  en  plusieurs  contrées  de  la 
France  et  des  pays  voisins , les  diverses  préparations  très- 
simples  qu'on  lui  a données  pour  le  conserver  long-tems», 
le  transporter  avec  facilité  en  des  climats  lointains  sans 
le  détériorer , et  aussi  pour  le  rendre  plus  alimentaire  et 
plus  salubre. 

La  dessiccation  est , pour  ainsi  dire  , une  seconde  matu- 
ration produite  par  l’art , et  qui  a l’avantage  très-essentiel 
de  développer  le  principe  muqueux-sucré  qui  produit  la 
substance  éminemment  nutritive  dans  tous  les  végétaux. 

. . ■ <i 
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On  ne  le  trouve  abondant  et  tout  formé  que  dans  un  petit 
nombre  des  meilleures  espèces. 

Nous  avons  observé  que  des  prunes  dont  le  goût  est 
acerbe  et  stiptique  lorsqu’elles  sont  fraîches , perdent  uns 
grande  partie  de  ces  défauts  par  la  dessiccation  ; le  peu  de 
principe  sucré  qu’elles  contiennent  se  développe  , les 
modifie , les  adoucit , et  convertit  le  suc  austère  et  astrin- 
gent en  un  acide  agréable  : on  voit  le  même  effet  dans  les 
pommes  et  les  poires.  U y a des  prunes  et  des  poires  qui 
sont  détestables  , et  qui  deviennent  douces  et  sucrées  en  se 
séchant.  La  poire  (Pestranguillon  n’est  pas  mangeable  crue  ou 
cuite  , mais  lorsqu’elle  a été  légèrement  bouillie  et  ensuite 
fendue  par  quartiers  et  desséchée,  elle  est  excellente  au 
goût , et  fournit  une  substance  alimentaire  aussi  saine 
qu’agréable.  Cependant  il  est  plus  avantageux  de  choisir 
et  de  cultiver  les  espèces  ou  les  variétés  qui  sont  naturelle- 
ment sapides  et  douces,  dans  lesquelles  le  principe  sucré 
est  abondant  et  l’acerbe  ne  domine  pas.  On  ne  doit 
admettrcvou  conserveries  autres  dans  les  jardins  et  les 
vergers  qu’en  très-petit  nombre , seulement  pour  augmenter 
la  diversité , et  lorsqu’elles  dédommagent  de  leur  qualité 
inférieure  par  leur  extrême  fécondité.  >■ 

L’art  de  dessécher  les  fruits  n’a  pas  en  France  toute 
l’extension  qu’il  devrait  avoir  vu  l'abondance  et  la  qualité 
de  ceux  qu’elle  possède.  Les  figues , dans  les  contrées  du 
midi  seulement , et  les  prunes , dans  presque  tous  les  dépar- 
temens  de  l’Empire  , sont  les  seuls  fruits  auxquels  on  ait 
donné  quelque  importance.  Les  poires  tapées  et  les  rous- 
selets  de  Reims  sont  un  objet  d’agrément  peu  considé- 
rable pour  la  consommation  ; ils  sont  chers  et  ne  parais- 
sent que  sur  les  tables  des  riches  pour  former  les  desserts. 
Mais  la  dessiccation  des  pommes  et  des  poires  est  trop 
généralement  négligée;  on  y trouverait  un  aliment  sain  et 
agréable  : d'ailleurs  ces  fruits  desséchés  pourraient  de- 
venir un  objet  de  commerce  et  d’exportation  pour  les  pays 
du  nord  auxquels  la  nature  a refusé  nos  arbres  fruitiers. 
Pour  cela  il  n’est  pas  besoin  d’établir  de  nouvelles  cul- 
tures , ni  de  faire  des  expériences  hasardées  dont  les  ré- 
sultats sont  incertains  ; il  s’agit  tout  simplement  de  tirer  , 
par  une  préparation  facile,  un  parti  plus  avantageux  des 
productions  du  sol.  (V.)  • • 
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PRüNELLE-PRUNELIER , Prunus  [Espace 

qui  appartient  au  genre  Prunier.  C'est  un  arbrisseau  touffu, 
épineux , trop  généralement  cortrtu  pour  qu’il  soit  néces- 
saire de  le  décrire.  Il  fleurit  en  avril  : ses  fleurs  exhalent 
une  odeur  suave.  Le  fruit  que  l'on  nomme  prunelle  ne , • 
mûrit  qu'à  la  fin  d’octobre.  Il  est  excessivement  acerbe , et 
l’on  ne  peut  en  manger  que  lorsque  la  gelée  a adouci  son 
âpreté.] 

Le  plus  grand  usage  qu’on  fait  du  prunelier  est  pour  en 
former  des  haies  ; elles  deviennent , si  elles  sont  bien  con- 
duites , aussi  impénétrables  que  celles  *qui  sont  faites  avec 
l’aubépin.  Le  défaut  de  cet  arbrisseau  est  de  se  dégarnir 
par  le  bas.  • 

On  prépare  avec  son  fruit , vulgairement  nommé  peloss» 
et  belosse,  une  boisson  dont  se  désaltère  le  pauvre  peuple. 

Piquette.  ( R.  et  V.  ) * 

PRUNIER  , Prunus.  Genre  de  la  nombreuse  et  belle 
famille  des  rosacées  , qui  renferme  une  douzaine  d'espèces. 

La  plupart  sont  des  arbres  de  moyenne  grandeur , et  lea 
autres  sont  des  arbrisseaux  : il  y en  a trois  qui  sont  origi- 
naires de  l'Amérique  septentrionale  ; toutes  les  autres  sont 
indigènes  de  l’Europe  ou  du  nord  de  l’Asie  ; celle  qui  est  la 
plus  anciennement  cultivée  et  la  plus  intéressante  par  la 
bonté  de  son  fruit,  est  originaire  de  Syrie.  Elle  a produit 
beaucoup  de  variétés  en  raison  de  la  diversité  des  climats , 
de  l'exposition , du  sol , de  la  culture  et  d'une  longue 
domesticité.  . 

Prunier  domestique  ou  cultivé  , P.  domestica , nommé 
vulgairement  le  prunier.  C’est , en  général , un  arbre  do 
moyenne  grandeur , dont  les  racines  poussent  beaucoup  de 
rejetons;  sa  tige  est  droite,  son  bois  est  rouge-brun;  ses  ’ . 

branches  nombreuses  s’élèvent  verticalement  et  poussent 
de  longs  bourgeons  tant  qu’il  est  jeune,  mais  à mesure 
que  l’impétuosité  de  la  sève  se  ralentit  par  l’âge,  les  bran- 
ches s’inclinent,  s'abaissent,  et  souvent  deviennent  chif- 
fonnes : ses  feuilles  sont  simples  , ovales , dentées  ; les  fleurs 
sont  blanches;  le  fruit  est  toujours  lisse,  sans  duvet , cou- 
vert d'une  poudre  en  eftlorcscence blanche  ou  bleuâtre,  que 
l’on  désigne  communément  sous  le  nom  de  Jleur.  Le  fruit 
est  ovale-arrondi , quelquefois  ovale-oblong  ; sa  grosseur  , 
la  couleur  de  sa  peau,  l’épaisseur  de  sa  pulpe  et  le  goût. 
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diflerenl  beaucoup  suivant  les  variétés  de  l'espèce  ; le  noyau 
est  ovoïde  , aplati , couvert  de  rugosités  , ou  raboteux.  Cet 
arbre  est  originaire  de  la  Syrie  et  de  la  Dalmatie  ; mais , de- 
puis plusieurs  siècles,  il  est  naturalisé  dans  toute  l’Europe. 

Le  prunier  domestique  est,  de  tous  les  arbres  fruitiers, 
celui  qui  a produit  le  plus  grand  nombre  de  variétés  par  la 
diversité  des  climats , du  sol , de  l’exposition , de  la  culture, 
et  principalement  par  les  admirables  et  utiles  modifications 
opérées  par  la  grefi'e  : elles  ditlèrcnt  entr’elles  par  la  gran- 
deur de  l’arbre  , la  grosseur  et  la  forme  des  bourgeons , par  / 
celles  des  feuilles  et  des  fleurs , par  la  grosseur  du  fruit , 
sa  foiTTie , sa  couleur , son  goût , sa  qualité , ainsi  que  par 
le  teins  où  il  mûrit;  dans  quelques-unes  ce  fruit  est  déli- 
cieux , et  il  y en  a qui  se  succèdent  depuis  le  mois  de  juin 
jusqu’au  mois  de  novembre  ; la  nature  du  terrain  contribue 
à la  perfection  du  fruit  de  certaines  variétés.  Les  caractères 
essentiels  et  invariables  qui  sont  commuris  à toutes  sont 
ceux  que  nous  avons  indiqués  sommairement  en  décrivant 
l'espèce  en  général  : les  dissemblances  qu'elles  présentent 
ne  sont  que  des  traits  individuels  qui  ne  se  reproduisent  pas 
toujours  par  le  moyen  de  la  génération  ; mais  on  les  per- 
pétue par  l’art  de  la  greffe , qui  éternise  , pour  ainsi  dire , le 
même  individu , lui  conserve  sa  formé , une  partie  de  ses 
proportions  et  de  ses  qualités. 

M’étant  occupé  depuis  plusieurs  années  de  la  descrip- 
tion et  de  f histoire  des  arbres  en  général,  et  particuliére- 
ment des  arbres  fruitiers  de  l’Europe  et  de  leurs  variétés 
sous  les  rapports  de  la  botanique  et  de  l’économie  rurale  et 
domestique  , je  crois  devoir  faire  observer  en  passant  qu’il 
y a une  grande  confusion  dans  la  nomenclature  même  de 
ceux  qui  sont  anciennement  connus^  qu’il  existe  des  espèces 
et  beaucoup  de  variétés  très-utiles  par  leurs  produits,  que 
l’on  trouve  isolées  dans  certains  pays,  et  qui  mériteraient 
d’être  universellement  répandues  et  cultivées. 

Rozier  décrit  quarante-huit  variétés  de  prunes,  les  plus 
remarquables  et  les  meilleures  qui  fussent  cultivées  de  son 
lems  : nous  en  ajoutons  quelques  autres;  nous  abrégeons 
les  descriptions  qu’il  en  donne  d’api  ès  Duhamel  ,afin  de  nous 
conformer  à l’étendue  très-resserrée  de  cet  ouvrage  , et  de 
pouvoir  y ajouter  quelques  observations  plus  iitiles  rela- 
tives H leur  culture  particulière. 
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I.  Variétés  ou  espèces  jardinlè/vs.  — i.  Pnt’NK  jautîe- 
HA-m^E  ou  de  Catalogne.  Ce  prunier  est  d’une  grandeur 
médiocre:  il  est  trcs-t’erlile  ; son  t'niit  est  petit,  ovoïde- 
otdong , ayant  environ  2^  millimètres  (i  pouce)  de  hau- 
teur. La  peau  est  jaune,  aigrelette,  tendre  ou  cassante 
lorsque  le  fruit  est  bien  mûr  ; la  chair  est  mollasse  et  un  peii 
grossière;  l’eau  est  sucrée,  quelquefois  un  peu  musquée, 
souvent  fade  et  peu  abondante.  Cette  prune,  dans  le  climat 
de  Paris,  mûrit  au  commencement  de  juillet  en  espalier  au 
' midi,  et  vers  la  mi-juillet  en  plein  vent  : on  en  fait  d’assez 
bonne.s  compotes;  mais  le  fruit  n’est  pas  des  meilleurs,  et 
son  mériie  consiste  dans  sa  précocité. 

2.  PaÊcocr.  de  Tours.  Arbre  vigoureux  et  fertile  dont  la 
feuille  est  tics-grande,  et  le  fruit  petit,  ovoïde;  sa  peau  est 
noire,  très  fleurie  , coriace,  un  peu  amèreettrè.s-adhérenteà 
la  chair  qui  est.jaune;  l’eau  est  assez  abondante  et  agréable, 
et  a un  peu  de  parfum  lorsque  l’arbre  est  planté  dans  un 
terrain  sec  et  chaud.  Cette  mûrit  avant  la  mi-juillet,  * 
et  n'est  pas  à détlaigner  pour  une  prune  précoce. 

3.  Grosse  noire-hative  ou  Noire  de  Montreuil.  Cette 
prune,  que  l’on  confond  souvent  avec  le  gros  damas  de 
Tours  , est  de  moyenne  grosseur  et  sa  forme  est  alongée  ; 
sa  peau  est  d’un  brun  violet , très-fleurie  , coriace  et  très7 
aigre  quand  on  la  mâche  ; sa  chair  est  ferme  , assez  fine  , 
d’un  vert  clair  tirant  sur  le  blanc  ; elle  jaunit  dans  sa  parfaite 
maturité;  son  eau  est  as.sez  agréable,  relevée  d’un  peu  de 
parfum  : elle  mûrit  vers  la  mi-juillet,  ce  qui  la  fait  estime»' 
quoique  sujette  aux  vers. 

On  donne  aussi  le  nom  de  grosse  noire~/iâtii>ehune prune 
ronde,  plus  grosse  que  la  précédente,  de  même  couleur , 
presqu’aussi  hâtive , mais  d’un  goût  fade  et  d’une  chair 
grossière. 

4.  Gros  Damas  de  Tours.  Ce  prunier  devient  grand  ; sa 
fleur  est  sujette  à couler  lorsqu’il  est  planté  à plein  vent  : 
fruit  de  moyenne  grosseur , alongé,  presqu’aussi  haut  que 
large  ; on  n’aperçoit  presque  point  de  rainure  qui  le  divise 
suivant  sa  hauteur;  la  peau  est  d’un  violet  foncé,  très-fleu- 
rie, aigrë,  un  peu  coriace,  adhérente  à la  chair;  la  chair 
est  presque  blanche,  ferme  et  fine  ; l’eau  est  sucrée  et  a le 
parfum  des  bons  damas.  Si  la  peau , qui  ne  peut  se  séparer 
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de  la  chair  ne  communiquait  pas  une  odeur  désagréable  à 
l’eau  , cette  prune  serait  excellente. 

5.  Damas  violet.  L’arbre  est  vigoureux  , mais  peu  pro- 

ductif. Le  fruit  est  de  moyenne  grosseur , alongé  ; la  peau 
est  violette , très-fleurie  ; elle  peut  se  détacher  de  la  chair 
lorsque  le  fruit  est  très-mûr;  la  chair  est  jaune  et  ferme. 
Cette  prune,  qui  peut  être  mise  amrang  des  bonnes  , mûrit 
vers  la  fin  d'août.  ' . 

6.  Petit  Damas  blanc.  Ce  fruit  est  petit , presque  rond  / 

ayant  environ  vingt-sept  millimètres  ( i pouce)  sur  chaque 
dunension;  sa  peau  est  coriace,  d’un  vert  jaunâtre , très- 
flfeurie,  sa  chair  est  jaunâtre,  succulente  ; son  eau  est  assez 
sucrée  , mais  elle  a un  petit  goût  de  sauvageon , cependant 
elle  est  agréable.  Cette  prune  mûrit  au  commencement  de 
septembre.  ’ ‘ * * 

7.  Gros  Damas  blanc.  Le  fruit  est  de  moyenne  grosseur,' 
alongé  ; son  eau  est  plus  douce  et  meilleure  que  celle  du 
petit  damas;  la  peau  et  la  chair  sont  de  mêmes  couleur  et 
consistance  ; sa  maturité  prévient'  un  peu  celle  du  petit 
damas  qui  paraît  être  une  variété  du  gros. 

8.  Damas  rouge.  Ce  prunier  est  peu  feitile;  [dans  les 
terres  fortes  des  départemens  de  l’est  de  la  France  il  l’est 
beaucoup  : on  lui  donne  le  nom  de  damaisine.  ] Le  fruit  est 
de  moyenne  grosseur,  de  forme  ovale  assez  régulière;  sa 
peau  est  bien  fleurie,  rouge  foncé  du  côté  du  soleil , rouge 
pâle  du  côté  opposé  , assez  fine , peu  adhérente  à la  chair 
qui  est  jaunâtre , fine  , fondante  sans  être  mollasse  ; son  eau' 
est  très-sucrée.  Ce  fruit,  sujet  à être  veireux , mûrit  à la 
mi-août.  Il  y a un  autre  damas  rouge  plus  petit , moins 
alongé , plus  tardif  que  le  précédent  ; il  mûrit  vers  la  mi- 
septembre. 

9.  Damas  noir  tardif.  Cette  prune  est  petite,  déformé 
alongée;  la  peau  est  d’un  violet  très- foncé , presque  noire  , 

. très-^fleurie , dure,'  difficile  à détacher  de  la  chair;  la  chair 
tire  sur  le  jaune  du  côté  du  soleil,  et  sur  le  vert  de  l’autre 
côté;  l'eau  est  abondante  et  assez  agréable,  quoiqu’elle  ait 
un  peu  d’aigreur.  Ce  fruit  mûrit  à la  fin  d’août  ; il  est  pré- 
férable à plusieurs  espèces  de  prunes  que  l’on  cultive  da- 
vantage. ' , ? 

10.  Damas  musqué^’  Ce  prunier  est  d’une  grandeur  et 
d’ime  fertilité  médiocres  ; le  fruit  est  petit-,  a^ati  sur  son 
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diamètre  et  par  la  tête  et  par  la  queue;  la  peau  est  d’un 
, violet  très-foncé , presque  noire , très-fleurie  ; la  chair  est 
)aunç  et  assez  ferme;  l’eau  est  abondante,  d’un  goût  relevé 
et  çiusqué.  Cette  prune,  que  quelques-uns  nomment  prune 
de  Chypre  ou  prune  de  Malle  , mûrit  à la  mi-août. 

II.  Damas  de  Raümai  et  Damas  dronet.  Petite  prune 
alongée  qui  n'a  ni  rainujre  ni  aplatissement  sensible  qui  la 
divise  suivant  sa  hauteur,  mais  seulement  une  ligne  imper- 
ceptible ; sa  peau  est  d'un  vert  clair  qui  tire  sur  le  jaune 
lorsque  le  fruit  est  mûr  ; elle  est  peu  fleurie  , un  peu 
coriace,  mais  elle  se  détache  facilement  de  la  chair  qui  |[st 
verte,  transparente , ferme , fine;  l’eau  est  très-sucrée  , d'^ 
goût  agréable.  Ce  petit  fruit  mûrit  vers  la  fin  d'août  ; il  est 
très-bon. 

[ Sous  ce  nom  on  a confondu  deux  bonnes  espèces 
très-difl’érentes  pour  la  couleur  et  la  forme  : celle-là  est  le 
damas  dronet  de  Duhamel  et  de  Rozier , portée  sur  les  cata- 
logues des  pépiniéristes.  Le  nom  est  corrompu , il  faut 
écrire  de  Raunai.  Le  véritable  prunier  damas  de  Raunai 
prend  ce  nom  d'un  village  de  Champagne  où  il  est  cultivé , 
et  où  l'on  fait  avec  son  fruit  une  immense  quantité  de 
pruneaux.  C’est  un  grand  arbre  très-élevé  , vigoureux  , qui 
croît  rapidement  : il  est  médiocrement  fécond;  le  fruit  est 
d’une  grosseur  moyenne,  rond,  aplati  aux  deux  extrémités, 
exactement  noir  et  fleuri  de  bleu  d’un  côté;  sa  chair  est 
verte , ferme  ; le  goût  en  est  excellent , et  le  noyau  se  dé- 
tache parfaitement.  Cette  prune  est  mûre  vers  la  fin  de  sep- 
tembre et  au  commencement  d'octobre.  ] 

la.  Damas  d’Italie.  [ Dans  les  départemens  de  l’est  de  la 
France , dans  le  canton  de  Vaud  en  Suisse  , et  dans  le  Va- 
lais , on  donne  à cette, excellente  prune  le  nom  de  damasine 
ou  damaisine;  mais  elle  y est  plus  hâtive  qu’à  Paris  : aux 
environ?  de  Metz  pn  donne  quelquefois  ce  nom  à une  sorte 
de  damas  rouge  ou  L'arbre  est  vigoureux,  fleurit 

beaucoup  et  noue  bien  son  fruit  : il  se  reproduit  de  noyaux 
comme  les  autres  damas  et  n’a  pas  besoin  d’être  greffé].. 
Son  fruit , de  grosseur  moyenne , presque  rond  ; \1  est  un 
peu  aplati  du  côté  du  pédicule;  le  côté  de  la  tète  est  un  peu 
arrondi  et  un  peu  moins  gros  que  l’autre  ; la  gouttière  qui 
divise  le  fruit  suivant  sa  longueur  est  ordinairement  bien 
marquée  sans  être  profonde;  sa  peau  est  très-fleurie,  d’un 
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violet  clair  qui  brunit  beaucoup  lorsque  le  fruit  est  très- 
mûr;  sa  chair  tire  un  peu  sur  le  jaune  et  plus  sur  le  vert; 
son  eau  est  très-sucrée  et  de  fort  bon  goût;  son  noyau  ne 
tient  presque  point  à la  chair.  Cette  prune  est  très-bonne  ; 
elle  mûrit  à la  fin  d’août.  , 

13.  Damas  de  Maugeroü.  L'arbre  est  grand,  assez  fer- 
tile; le  fruit  est  gros,  presque  rond;  son  pédicule  menu  , 
d’un  vert  jaunâtre  , s’implante  au  milieu  d’un  très -petit 
enfoncement;  la  peau  est  d’un  violet  clair,  très-adhérente 
à la  chair,  à moins  que  le  liuit  ne  soit  très-mur,  elle  est 
fleurie  et  semée  de  très-petits  points  fauves  ; la  chair  est 
ferme , tirant  un  peu  sur  le  vert;  l’eau  est  sucrée  et  agréable. 
Cette  p^ne , un  peu  sujette  aux  vers  ; est  excellente  ; elle 
mûrit  vers  la  fin  d’août. 

14.  Damas  de  septembre  ou 'Prune  de  vacance.  Ce  pru- 
nier est  vigoureux  , et  lUEnque  rarement  de  donner  beau- 
coup de  fruit.  Le  fruit  est  petit,  oblohg,  d’un  violet  foncé  , 
bien  fleuri;  sa  chair  est  jaune , cassaqte  : elle  a assez  d’eau 
lorsque  les  automnes  sont  chauds  j son  eau  est  d’un  goût 
relevé,  agréable,  sans  odeur;  le  noyau  est  tenniné  par  une 
pointe  très-aiguo.  Cette  prune  mûrit, vers  la  fin  de  sep- 
tembre. 

1 5.  Monsieur.  L’arbre  est  assez  grand,  vigoureux,  très- 
productif  ; [ le  fruit  est  gros  , presque  roud , bien  fleuri  , 
d’un  beau  violet;  la  peau  est  fine,  se  détache  aisément  de  la 
chair,  quelquefois  elle  se  fend,iet!le  fruit  n’en  est  que 
meilleur;  la  chair  est  jaune  , fondante  lorsque  le  fruit  a ac- 
quis une  parfaite  maturité  ; l’eau  est  un  peu  fade , à moins 
que  • ce  prunier  ne  soit  planté  dans  une  terre  chaude  et 
légère.  Cette  prune  est  recherchée , non^seulement  à cause 
de  sa  bonté , mais  encore  parce  qir’elle  mûrit  de  bonne 
heure  vers  la  fin  de  juillet  : elle  est  généralement  bonne  aux 
environs  de  Paris,  parce  que  le  sol  est  sablonneux,  léger 
et  chaud;  mais  dans  les  terres  fortes,  froides  et  humides 
elle  est  insipide  et  mauvaise  , quelles  que  soient  d’ailleurs 
l'exposition  et  la  chaleur  du  climat  : en  Italie  élle  n’est  pas 
bonne  partout;  à Bologne  on  la'nomnie  par  mépris  prune 
de  niesquino.  ] 

16.  Monsieur  hatie.  Ce  pnmier  est  une  variété  du  pré- 
cédent qui  lui  ressemble  beaucoup,  même  par  le  fruit;  il 
en  djflère  principalement  par  le  tems  de  sa  maturité.  Le 
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monsieur  hâtif  vers  la  mi-juillet.  [Ce  ^ru«/Vr  exige  \é 
même  terrain  que  le  précédent  pour  donner  du  fruit  de 
bonne  qualité.  ] 

1 7 . Royale  de  Tours.  Ce  prunier  esi  un  grand  et  bel  arbre; 
il  fleurit  beaucoup,  et  il  est  très-fécond  ; son  fruit  est  gros , 
arrondi,  divisé  , suivant  sa  hauteur,  par  une  gouttière  bien 
marquée,  quoique  peu  profonde  : la  peau  est  d’un  violet  peu 
foncé , très-fleurie , semée  de  très-petits  points  d’un  jaune 
presque  doré  ; du  côté  de  l'ombre  elle  est  plutôt  d’un  rouge 
clair  que  violette  ; la  chair  est  d'un  jaune  tirant  sur  le  vert , 
fine  et  très-bonne  ; l’eau  est  abondante  , sucrée,  plus  rele- 
vée que  celle  de  la  prune  monsieur;  le  noyau  est  grand , 
plat , très-raboteux.  Cette  prune  mûrit  vers  la  fin  dflÿjuillet  ; 
c’est  un  fort  bon  fruit  lorsqu’il  n’a  pas  acquis  toute  sa  ma- 
turité sur  l’arbre,  ou  que  f arbre  n’est  pas  planté  k une 
bonne  exposition  ; la  peau  est  d’un  rouge  assez  clair  et  non 
pas  violette. 

' i8.  Prune  de  Chypre.  CeUe prune  est  très-grosse,  pres- 
t|ue  ronde  ; sa  peau  e§t  d’un  violet  clair  , bien  fleurie , * 

coriace,  d’un  goût  très-aigre  ; elle  se  détache  difficilement 
de  la  chair,  qui  est  ferme  , verte  ; son  eau  est  assez 
abondante  et  sucrée , mais  elle  a une  aigreur  et  un  goût  de 
sauvageon  qui  est  désagréable;  cependant , lorsque  le  fruit 
est  extrêmement  mûr,  sa  chair  devient  tendre , perd  son  - ^ 
aigreur , et  alors  elle  est  assez  bonne.  ' 

19.  Prune  suisse.  L’arbre  est  grand  et  fertile;  le  fruit 
est  de  moyenne  grosseur , bien  arrondi  dans  son  diamètre , 
n’ayant  ni  gouttière  ni  aplatissement  qui  le  divise  suivant 
sa  hauteur  ; sa  tête  est  un  peu  aplatie  ; sa  peau  est  d’un 
beau  violet,  elle  est  très-fleurie,  très-dure,  mais  elle  s’en- 
lève facilement;  sa  chair  est  d’un  jaune  clair  tirant  un  peu 
sur  le  vert  du  côté  de  l’ombre  ; son  eau  est  très-abondante , 
très-sucrée , d’un  goût  plus  relevé  et  plus  agréable  que  la 
prune  monsieur,  à laquelle  on  la  compare  ordinairement. 

Cette  ^n//ie  mûrit  au  commencement  de  septembre,  et  dure 
presque  tout  ce  mois. 

20.  Perdrigon  rlanc.  La  fleur  de  ce  prunier  étant  sujette 
à couler , il  convient  de  le  planter  en  espalier  ; le  fruit  est 
petit',  un  peu  longuet , et  son  diamètre  est  moindre  vers  la 
queue  que  vers  la  tête.  La  gouttière  , qui  le  divise  suivant 
sa  longueur , n'est  presque  pas  sensible  ; sa  peau  est  coriace, 
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d’un  vert  blanchâtre , tiquetée  de  rouge  du  côté  du  soleil  ^ 
chargée  d’une  fleur  très-blanche  ; sa  chair  est  d’un  blanc 
un  peu  verdâtre , transparente , fine , fondante  quoique 
ferme  ; son  eau  a un  petit  parfum  qui  lui  est  propre  ; elle 
est  si  sucrée , que  lorsque  le  fruit  est  très-mûr  il  paraît 
au  goût  comme  confit.  Cette  prune  est  très-bonne  crue  et 
confite  ; c’est  avec  elle  que  l’on  fait  les  pruneaux  séchés  au 
soleil  qu’on  nomme  brignoles , parce  qu’ils  viennent  d’un 
village  de  Provence  qui  porte  ce  nom.  Elle  mûrit  au  com- 
mencement de  septembre.  Lorsque  ce  prunier  se  trouve 
dans  un  terrain  qui  lui  convient , son  fruit  est  plus  gros 
qu’il  ne  vient  d’être  décrit,  et  sur-4out  dans  les  provinces 
méridionales.^ 

[ Cette  prune  mérite  tous  les  éloges  qu’en  fait  Rozier  ; 
mais  il  dit  que  l’arbre  doit  être  mis  en  çspalier.  Son  avis 
sur  ce  point  ne  doit  pas  être  regardé  comme  une  règle 
générale  : cette  précaution  est  nécessaire  dans  le  climat  de 
Paris  ; elle  ne  l’est  pas  pour  les  départemens  de  la  France 
situés  au  midi  de  la  Loire , et  sur-tout  pour  ceux  qui  bbr- 
dent  la  Méditerranée.  Ce  prunier  est  cultivé  sur  les  bords 
du  lac  de  Genève , dans  le  canton  de  Vaud  ; il  y est  connu 
sous  le  nom  de  brignole.  On  l’élève  en  plein  vent  ; il  y vient 
très-grand , est  très-fécond , et  son  fruit  y est  délicieux  ; il 
mûrit  au  commencement  d’août.  Les  arbres  qui  ont  été 
giefl’és  en  fente , deviennent  plus  beaux  , vivent  plus  long- 
tems  que  ceux  qui  ont  été  greffés  en  écusson.  Planté  dans 
une  terre  forte  à une  exposition  chaude  et  abritée,  son 
fruit  est  plus  jaune  , plus  gros  et  plus  parfumé.  L’arbre 
élevé  de  noyau  , donne  du  fruit  de  bonne  qualité  sans  être 
greffé.  ] 

21.  Perurigon  violet.  L’arbre  noue  difiScilement  son 
fruit  en  plein  vent , il  veut  l’espalier.  Lé  fruit  est  un  peu 
alongé , de  moyenne  grosseur  ; sa  peau  est  coriace  et  d’un 
beau  violet  tirant  sur  le  rouge , semée  d’une  fleur  blanche 
et  comme  argentée , tiquetée  de  très-petits  points  d’un 
jaune  doré  ; sa  chair  est  d’un  vert-clair , fine  et  délicate  ; 
son  eau  est  fort  sucrée , d’un  goût  très-relevé , et  d’un 
parfum  qui  lui  est  propre.  Cette  prune  est  une  variété  de 
®la  précédente  ; elle  n’en  diffère  presque  que  par  sa  couleur 
et  l’adhérence  du  noyau  : elle  mûrit  à la  fin  d’août. 

:. . .aat...PxiiPBjooN  BOUGE.  Ce  prunier  est  plus  fertile  et  moins 
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sujet  à couler  que  les  autres  perdrigons;  le  früît  est  petit  / 
de  forme  ovale  comme  le  perdrigon  blanc,  bien  arrondi 
dans  son  diamètre,  n'ayant  ni  rainure  ni  presque  d’aplatis- 
sement; sa  tête  est  un  peu  plus  obtuse  que  l’autre  extrémité; 
la  peau  est  d’un  beau  rouge  tirant  un  peu  sur  le  violet , 
tiquetée  de  très-petits  points  fauves;  elle  est  très-fleurie  ; 
la  chair  jaune-clair  du  côté  du  soleil , tire  sur  le  vert  du 
côté  de  l’ombre;  elle  est  fine  et  ferme;  l'eau  en  est  très- 
abondante  , très-sucrée  et  relevée  : cette  prune  est  plus 
tardive  que  les  deux  précédentes  ; elle  mûrit  en  septembre* 
C’est  un  excellent  fruit. 

a3.  Perdrigon  normand.  Ce  prunier,  presqu’inconnu 
dans  les  environs  de  Paris  , est  grand  et  vigoureux  ; son 
bois  est  gros  et  fort  cassant  ; ses  feuilles  sont  grandes  , 
épaisses  et  d’un  beau  vert  ; ses  .fleurs  sont  belles  et  peil 
sujettes  à coulèr  ; le  fruit  est  gros , un  peu  alqngé , plus 
renflé  du  côté  de  la  queue  que  de  la  tête.  La  peau  est  bien 
fleurie , tiquetée  dè  points  fauves  ; le  côté  du  soleil  est  d’un 
violet  foncé  tirant  sur  le  noir , l’autre  côté  est  mêlé  d’un 
violet  clair  et  de  jaune  ; elle  est  coriace  , mais  elle  se  dé- 
tache facilement  de  la  chair  et  n’a  ni  âcreté , ni  acidité , ni 
amertume  ; la  chair  est  ferme , fine , délicate  , d’un  jaune 
très-clair  ; l’eau  est  abondante , douce , relevée  ; le  nojrau 
est  ovale  , aplati  , presqu’uni.  Cette  prune  , qu’on,  peut 
mettre  au  nombre  des  bonnes  , mûrit  après  la  mi-aoûL 
L’arbre  est  très-fertile , et  n’a  pas  besoin  de  l’espalier. 

24 • Rotale  , ou  Royale  de  Tours.  Ce  prunier  devient  un 
grand  arbre.  Son  l'ruit  est  presque  rond , et  un  peu  aplati 
dans  sa  hauteur  ; la  peau  est  d'un  violet  clair , et  si  fleuris 
qu’elle  paraît  comme  cendrée , tiquetée  de  très-petits  points 
fauves  ; la  chair  est  d’un  vert  clair  et  transparent , ferme  et 
assez  fine  ; l’eau  à un  goût  très-relevé  et  semblable  à celui 
du  perdrigon  ; le  noyau  n’est  point  adhérent  à la  chair  : cette 
prune  mûrit  à la  mi-août. 

2Ô.  DAirpHINE  , GROSSE-REINE-CLAUDE,  VERTE-BONNE.  [A 
Orléans  et  à Tours  cette  prune  est  particuliérement  con- 
nue sous  le  nom  ài abricot-vert.  L’arbre  est  grand , très- 

Froductif.  Le  finit  est  plus  coloré  et  meilleur  lorsque 
arbre  est  en  espalier  à l’aspect  du  midi.  On  ajoute  à sa* 
bonté  en  le  greflant  sur  pêcher  ou  abricotier;  mais  il  paraît 
que  les  arbres  sont  moins  durables  que  sur  d'âne.  } Le 
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fruit  est  gros , rond , un  peu  aplati  aux  cjeux  bouts  ; il  est 
aplati  suivant  sa  hauteur.  Lorsqu’il  survient  des  pluies  au 
tems  de  sa  maturité  il  se  fend , et  il  en  devient  meilleur  ; 
sa  peau  est  adhérente  à la  chair , elle  est  fine , verte , mar- 
quée de  taches  grises  , et  frappée  de  rouge  du  côté  du 
soleil  , couverte  d’une  fleur  très-légère  ; sa  chair  est  d’un 
vert  jaunâtre  , très-fine  , délicate  , et  fondante  sans  être 
mollasse  ; son  eau  est  abondante , sucrée , d’un  goût  excel- 
lent. Cette  prune  mûrit  au  mois  d’août.  Elle  est  sans  con- 
tredit la  meilleure  de  toutes  les  prunes  pour  être  mangé* 
crue.  On  en  fait  de  très-bonnes  compotes  , d’excellentés 
confitures  ; les  pruneaux  en  sont  de  très-bon  goût , mais 
un  peu  charnus. 

[ Depuis  quelque  tems  on  a une  reine-claude  violette  sem- 
blable à la  vraie  reine-claude  par  sa  forme , colorée  d’un 
beau  violet , qui  mûrit  dans  le  même  tems  et  lui  est  égale 
en  bonté.] 

26.  Petite  REmK-ctAüDE.  Ce  prunier  produit  beaucoup  da 
fleurs  et*  de  fruits  ; ses  bourgeons  sont  moindres  que  ceux 
de  la  dauphine.  Son  fruit  est  de  moyenne  grosseur,  rond, 
aplati , et  divisé  suivant  sa  hauteur  par  une  gouttière  plus 
profonde  que  celle  de  la  grosse  reine-claude.  La  peau  est 
coriace , et  d’un  vert  tirant  sur  le  blanc , très-chargée  d'une 
fleur  blanche  ; la  chair  est  blanche  , ferme  , un  peu  sèche  , 
quelquefois  pâteuse , quo^iqu’assez  fondante  , mais  un  peù 
grossière  ; l’eau  est  sucrée , mais  moins  relevée  que  celle  de 
la  dauphine , souvent  même  elle  a un  peu  d’aigreur.  Cette 
prune  mûrit  au  commencement  de  septembre.  Quoique  de 
beaucoup  inférieure  à la  précédente , elle  peut  être  mise 
au  rang  des  meilleures  prunes. 

37.  Prunier  a fleur  semi-double.  Ce  prunier  est  une 
variété  de  la  dauphine;  il  est  aussi  vigoureux , mais  produit 
beaucoup  moins  de  fruits.  Le  fruit  est  moins  gros  que  celui 
de  la  dauphine , souvent  même  beaucoup  moins  que  celui 
de  la  petite  reine-claude  dont  il  a la  forme.  Sa  peau  et  verte 
et  souvent  elle  devient  jaune  au  tems  de  sa  maturité  ; sa 
chair  est  plus  grossière  que  celle  de  la  petite  reine-claude , 
jaune  lorsque  la  peau  prend  cette  couleur  ; son  eau  est 
médiocrement  bonne  , elle  devient  très-fade  lorsque’le  fruit 
est  extrêmement  mûr. 

, 38.  Abricotée.  L’arbre  devient  grand;  fruit  plus  gros  et 
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plus  alongé  que  la  petite  reine-claude  à laquelle  il  res- 
semble beaucoup , divisé  d’un  coté  suivant  sa  hauteur 
par  une  gouttière  large  et  profonde.  Sa  peau  est  aigre  , 
coriace,  d'un  vert  blanchâtre  du  coté  de  l’ombre , frappée  de 
rouge  du  côté  du  soleil  ; sa  chair  est  ferme , jaune  ; son  eau 
est  musquée,  assez  agréable  et  abondante  lorsque  le  fruit 
est  bien  mùr,  mais  elle  conserve  presque  toujours  un  petit 
goût  de  sauvageon.  Cette  prune  mûrit  au  commencement 
de  septembre.  C’est  un  fort  bon  fruit,  presque  comparable 
à la  reine-claude.  ^ 

La  prune  à!abricot  est  plus  longue  que  Vabricotée.  Sa 
peau  est  jaune,'  tiquetée  de  rouge;  sa  chair  est  plus  jaune 
et  plus  sèche. 

29.  Mirabelle.  [Ce  prunier  est  petit,  très-rameux,  touffu  ; 
il  donne  beaucoup  de  fruits  rassemblés  en  bouquets.  Il  est 
propre  à faire  des  buissons  et  des  haies  ; il  a une  variété  à 
fleurs  semi-doubles.  La /»«Vaôe//e  confite  en  entier  est  à Metz 
un  objet  de  commerce  assez  considérable.  Le  prunier  de 
mimbelle  provenant  de  noyau  reste  toujours  très-petit.  Il 
parait  que  c’est  une  espèce  réellement  distincte.] 

Le  fruit  est  petit,  rond,  un  peu  oblong;  sa  peau,  un  peu 
coriace  et  jaune  , devient  couleur  d’ambre  dans  la  par- 
faite maturité  du  fruit , elle  est  tiquetée  de  rouge  lorsqué  le 
soleil  l’a  frappée  ; sa  chair  est  jaune , ferme , un  peu  sèche  , 
cependant  elle  acquiert  de  l’eau  en  laissant  bien  mûrir  le 
fruit , et  son  eau  est  sucrée  ; .«fon  noyau  petit  et  tendre. 
Cette  prune  mûrit  vers  la  mi-août. 

La  petite  mirabelle  est  de  même  forme , un  peu  plus 
jaune  , plus  hâtive , plus  sèche  et  moins  grosse. 

30.  Drap  d’or  , mir.vbelle  double.  Le  fruit  est  petit  et 
rond  , de  la  forme  d'une  petite  reine-claude  ; sa  peau  est 
fine , jaune , marquetée  de  rouge  du  côté  du  soleil  ; sa  chair 
est  jaune  , fondante , très-délicate  ; son  eau  est  fort  sucrée 
et  d’un  goût  très-fin  ; son  noyau  est  petit.  Cette  prune,  qui 
paraît  comme  transparente , mûrit  vers  la  mi-août. 

31.  Bricette.  C’est  une  prune  d’un  peu  plus  de  27  mil- 
limètres ( I pouce)  de  grosseur;  elle  se  termine  en  pointe 
aux  deux  extrémités,  mais  le  côté  de  la  tête  est  plus  alongé 
que  celui  de  la  queue.  Sa  peau  est  d’un  vert-jaune , très- 
chargée  de  fleur , ce  qui  la  fait  paraître  blanche  ; elle  est 
^dure,  mais  elle  se  détache  de  la  chair  lorsque  le  fruit  est 
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bien  mûr  ; sa  chair  est  ferme , tirant  sur  le  jaune  ; son  eau 
est  assez  ahonJantey  et  un  peu  aigrelette.  Cette  prune  dure 
long-tems  dans  certaines  années.  Les  premières  mûrissf^nt 
au  commencement  de  septembre  , et  les  dernières  à la  fia 
d’octobre. 

3->..  I.MPKRIALE  VIOLETTE.  L’arbrc  est  très -vigoureux. 
[ Très-beau  fruit  de  la  grandeur  et  de  la  forme  d un  œuf 
de  poule  , d'un  violet  clair  , très-fleuri;  sa  peau  est  coriace 
et  se  détache  düHcilement.  ] Sa  chair  est  ferme  et  un  peu 
sèche  , d'un  vert  blanchâtre  et  transparent  ; son  eau  est 
sucrée  et  il’un  goût  relevé.  Celte  prune  mûrit  vers  le  mi- 
lieu d'août.  Elle  est  sujette  à être  attaquée  des  veis  , [ et  de 
la  gomme  dans  les  terres  fortes  et  froides.  ] 

33.  Impériale  VIOLETTE  .a  eeuilles  panachées.  Ce  prunier 
est  une  variété  du  précédent.  Le  fruit  est  ordinairement 
difforme  , mal  conditionné , et  comme  avorté.  Il  est  d’un 
violet  très-clair,  peu  fleuri. 

Il  y a une  autre  impériale  dont  le  fruit  est  très-gros , qui 
a la  forme  d une  olive  , et  qui  est  un  peu  plus  pointu  du  côté 
de  la  queue  que  du  côté  de  la  tète  ; sa  peau  est  coriace  , 
niais  elle  se  détache  aisément  de  la  chair,  qui  est  un  peu  jau- 
ndlre , transparente , et  plus  fondante  que  celle  de  la  pré- 
cédente ; son  eau  estsucrée,  agréable,  quoiqu'elle  conserve 
un  peu  d’aigreur  même  dans  sa  parfaile  maturité  ; son 
noyau  est  raboteux,  fort  long , pointu  et  plat.  Cette  prune 
qui  est  très-belle  mûrit  un  peu  plus  tôt  que  la  précédente. 

34.  Jacinthe.  Cet  arbre  est  vigoureux.  Son  fruit  est  gros, 
alongé,  un  peu  plus  renflé  du  côté  de  la  queue  que  du  côté 
de  la  tête , ce  qui  lui  donne  presque  la  forme  d'un  cœur 
lorsque  la  difï’érence  du  renflement  est  considérable  , ce 
qui  n’est  pas  ordinaire.  La  peau  est  d'un  violet  clair,  fleu- 
rie , un  peu  épaisse  , dure , et  se  sépare  difficilement  ; la 
chair  est  jaune,  ferme,  moins  sèche  que  celle  de  V impé- 
riale ; 1 eau  est  assez  relevée  et  un  peu  aigrelette.  Cette 
prune  , qui  ressemble  beaucoup  à {'impériale  , mûrit  vers 
la  fin  d'août  ; vers  la  mi-août  dans  les  terres  chaudes  et 
légères. 

35.  Impériale  blanche.  Ce  /jru/ji’er  produit  peu  de  fruit 
et  mérite  peu  d'être  cultivé.  Il  est  très -vigoureux.  Son 
fruit  est  4rès-gros  , ovale  , de  la  forme  et  presque  de  la 
grosseur  d’un  œuf  de  poule  d'Inde  j la  peau  est  blanche  , 
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coriace,  adhérente  à la  cliair  qui  est  blanche  , tenace  e! 
sèche;  l’eau  est  aigre,  désagréable;  le  noyau  long,  pointu. 
Ce  iruit  , que  Je  crois  être  la  grosse  datte , n’a  d’autre  mé- 
rite que  sa  grosseur  et  sa  belle  lonne.  Il  ne  vaut  rien  cru 
ni  en  pruneaux.  Avec  beaucoup  de  sucre  on  peut  en  faire 
de  belles  compotes. 

3(1.  Diaprék  violette.  L’arbre  donne  beaucoup  de  friTit- 
[ Ce  prunier  donne  prodigieusement  de  Heurs  ; elles  ont 
environ  3ü  centimètres  ( i pouce)  de  diamètre.  ] Son  fruit 
est  de  moyenne  grosseur,  alongé,  un  peu  plus  renflé  du 
côté  de  la  queue  que  du  côté  de  la  tète  : la  peau , qui  est 
mince,  violette,  très-fleurie,  se  détache  facilement  de  la  chair; 
la  chair  est  ferme,  délicate,  d’un  jaune  tirant  sur  le  vert  ; 
l’eau  est  sucrée  et  agréable  ; le  noyau  est  fort  alongé.  Cette 
prune  mûrit  au  commencement  d’août. 

37.  Diaprée  rouge  ou  Roche-corbon.  L’arbre  est  beau, 
•vigoureux,  il  fleurit  abondamment.  Fruit  de  moyenne  gros- 
seur; il  est  ordinairement  aplati  sur  son  diamètre;  cet  apla- 
tissement est  sensible  sur  les  deux  côtés  opposés,  et  plus 
considérable  vers  la  tête  que  vers  la  queue  ; il  y a une  ligne 
qui  s'étend  de  latèteà  laqueue,  et  passe  surun  côtédugrand 
diamètre,  et  non  pas  sur  un  des  côtés  aplatis  ; la  peau  d’un 
rouge  cerise,  très-tiqueté  de  points  bruns  qui  rendent  sa 
couleur  terne  ; elle  s’enlève  aisément  ; la  chair  est  jaune , 
ferme  et  fine;  l’eau  est  assez  abondante,  d’un  goût  relevé 
et  très-sucré.  Cette  prune  mûrit  au  commencement  de 
septembre. 

38.  Diaprée  blanche.  La  peau  du  fruit  est  d’un  vert 
presque  blanc , couverte  eVune  fleur  blanche,  dure,  amère, 
mais  elle  se  détache  assez  fecilement  ; la  chair  est  d’un 
jaune  très-clair , ferme  ; l’eau  est  très-sucrée , d’un  goût 
relevé  et  très-fin  lorsque  l'arbre  est  planté  en  espalier. 
Cette  prune  mûrit  au  commencement  de  septembre  ; en 
espalier  elle  mûrit  plus  tôt. 

3q.  Impératrice  violette.  Ce  pruniers  quelque  ressem- 
blance avec  le  prunier  perdrigon.  Fruit  de  moyenne  gros- 
seur , long  et  pointu  aux  deux  extrémités  ; sa  peau  est  d’un 
beau  violet , très-fleurie  , un  peu  dure;  sa  chair  est  ferme  , 
délicate,  elle  tire  sur  le  jaune  du  côté  qui  a été  frappé  du 
soleil , et  sur  le  vert  de  l’autre  côté  ; l’eau  est  assez  douce 
pour  une  prune  tardive.  Celte  pmne  mûrit  en  octobre  3 elte 
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serait  estimée  même  dans  une  saison  moins  avancée.  Je 
crois  qu’on  doit  la  regarder  comme  un  pcrdrigon  tardif 
plutôt  que  comme  une  impératrice.  La  véritalile  impératrice 
î’/o/e«e  est  presque  ronde , violette , très-fleurie,  aussi  tar- 
dive que  la  prune  de  princesse  avec  laquelle  plusieurs  la 
, confondent;  urt  peu  inférieure  en  bonté,  assez  semblable, 
quant  à la  forme , à la  suivante. 

4o.  Impératrice  blanche.  prune  est  de  grosseur 

moyenne,  un  peu  alongée;  la  peau  est  d'uh  jaune  clair, 
chargée  de  fleur,  ce  qui  la  fait  paraître  blanche;  la  chair 
est  ferme , jaune  , comme  transparente;  l’eau  en  est  sucrée 
et  agréable.  Dans  les  années  chaudes  et  sèches  elle  com- 
mence à mûrir  vers  la  fin  d’août.  CeMe  prune  est  très-charnue 
et  très-bonne,  queTquefois  un  peu  pâteuse. 

’ 4*-  Dame-aubert.  Grosse-luisante.  C’est  une  très- 

grosse  prune , de  forme  ovale  très-régulière  ; elle  est 
divisée.suivant  sa  hauteur  par  une  gouttière  large  et  pro- 
fonde ; sa  peau  est  jaune  du  côté  du  soleil,  tirant  sur  le 
vert  du  côté  opposé,  couverte  d’une  fleur  très-blanche, 
coriace,  épaisse  , mais  elle  se  détache  facilement;  sa  chair 
est  jaune , grossière  ; son  eau  est  sucrée,  mais  fade  lorsque 
le  fruit  est  mûr  ; de  sorte  que  cette  prune  n’est  bonne 
qu’en  compote,  pourvu  qu’on  prévienne  son  extrême  matu- 
rité. Elle  mûrit  vers  le  commencement  de  septembre. 

4*.  IsLE  VERTE,  OU  ILE  VERiT.  [ Ce  prunier  est  toujours 
petit,  et  se  distingue  de  tous  les  autres  par  son  port  grêla 
et  délicat.]  Son  fruit  est  gros , très-long,  souvent  mal  fait, 
tantôt  un  peu  pyriforme,  tantôt  courbé  comme  un  corni- 
chon , ou  contourné  irrégulièrement.  Lorsqu’il  est  bien 
conformé , il  se  termine  un  peu  plus  en  pointe  dans  le  bas 
que  dans  le  haut;  la  peau  est  aigre,  coriace  , verte,  légè- 
rement fleurie , comme  transparente  ; la  chair  est  verte , 
grossière , mollasse  ; l’eau  en  est  un  peu  aigre  , quoique 
sucrée  , mais  ayant  un  goût  de  sauvageon  qui  est  désa- 
gréable; le  noyau  est  très-long,  pointu.  Cette  /?ri/ne mûrit 
au  commencement  de  septembre  ; elle  n’est  bonne  qu’en 
compotes  et  confitures. 

43.  Sainte-Catherine.  L'arbre  est  vigoureux  et  produit 
beaucoup  de  fruit.  Le  fruit  est  de  grosseur  moyenne, 
alongé , un  peu  plus  renflé  du  côté  de  la  tête  que  du  côté 
du  pédicule.  11  est  divisé , suivant  sa  hauteur , par  une  gout- 
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tière  large  et  assez  profonde  ; la  peau  est  d’un  vert  tirant  sur 
le  jaune  , bien  fleurie.  Elle  devient  ambrée  dans  la  parfaite 
maturité  du  fruit,  et  même  tiquetée  de  rouge  lorsque  l’arbre^ 
est  en  espalier}  elle  est  toujours  un  peu  coriace  et  adhé- 
rente : la  chair  est  jaune , fondante , délicate  lorsque  le  fruit 
est  bien  mûr  ; l’eau  en  est  alors  d’un  goût  très-sucré  et 
agréable.  [ Cette  belle  et  excellente  prune  mûrit  à la  mi- 
septembre  et  au  commencement  d’octobre. 

Le  prunier  de  Sainte-Catherine  élevé  de  noyau  , donne 
de  beaux  fruits  sans  être  greffé.  ] 

44"  Prunb  sans  noyatt.  [L’arbre  est  très-touffu,  épineux; 
les  feuilles  sont  petites,  oblongues,  d’un  vert  foncé,  presque 
. noir.  ] Le  fruit  est  petit,  il  a la  forme  d’une  olive  ; sa  peau 
noire  ou  d’un  violet  foncé  est  fleurie  f sa  chair  est  d’un 
jaune  tirant  sur  le  vert  ; son  eau  est  aigre , et  lorsque  son 
extrême  maturité  lui  fait  perdre  cette  aigreur  ellç  devient 
insipide  ; son  amande  est  amère , grosse  , bien  formée , 
sans  noyau,  elle  ne  tient  point  à la  chair;  souvent  on 
trouve  autour  un  filet  ligneux  comme  un  demi-cercle  ou 
conune  le  chaton  d’une  lunette.  Cette  prune  mûrit  à la  fin 
d’août;  elle  n'est  que  curieuse. 

45.  Prunier  de  Virginie.  Cet  arbre  nous  a été  apporté 
de  la  côte  de  Virginie  : il  devient  médiocrement  grand  et 
donne  peu  de  fruit  ; il  est  fort  touffu.  Ses  fleurs  sont 

^ blanches  i petites  , et  en  si  grand  nombre  qu’il  paraît  tout 
blanc  dans  le  tems  de  sa  fleur.  Cet  arbre  mérite  pour 
sa  fleur  une  place  dans  les  jardins  d’ornement , mais  il  est 
déplacé  dans  les  vergers. 

[ Ce  prunier  est  une  espèce  distincte  : c’est  le  prunier 
cerisette , ( P.  acinaria  ) , ainsi  nommé  parce  que  ses  fruits 
portés  sur  de  longs  pédoncules  sont  de  la  grosseur  d'une 
cerise , rouges , acides  et  peu  agréables.  ] 

46.  Mirobolan.  L’arbre  devient  grand  et  très-touffu.  [Le 
fruit  est  de  la  grosseur  et  de  la  forme  d’une  cerise , rouge 
et  lisse  : il  a au  sommet  un  petit  mamelon  terminé  par  une 

{lointe  aiguë  ; sa  chair  est  aigre , ensuite  elle  devient  fade  ; 
e noyau  est  ovoïde,  aigu.  Cette  prune  mûrit  vers  la  mi- 
août  ; elle  n’est  bonne  ni  crue  ni  cuite.  On  ne  peut  consi- 
dérer ce  prunier  comme  un  arbre  fruitier , mais  seulement 
comme  un  arbre  d’agrément.  Il  donne  beaucoup  de  fleurs 
et  peu  de  fruits.  On  plante  ses  noyaux  pour  avoir  des  sujets 
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pour  greffer , ainsi  que  ceux  de  l’espèce  précédente  ; mais 
on  a tort , il  vaut  mieux  choisir  les  no3^aux  des  espèces  qui 
produisent  les  plus  gros  et  les  meilleurs  fruits.  Ce  prunier 
est  originaire  du  Canada  ; il  n'est  pas  une  variété  du  pru- 
nier domestique,  mais  une  espèce  naturelle  bien  distincte. 
(P,  Mirobolana.'j 

On  a improprement  donné  à cet  arbre,  apporté  de 
l’Amérique  septentrionale,  un  nom  plus  anciennement 
connu,  et  que  l’on  donne  encore  aujourd’hui , près  de  Ge- 
nève et  dans  les  pays  voisins , à une  variété  du  prunier  do- 
mestique , mais  dont  le  fruit  est  gros  , violet , et  très-bon  à 
manger.  Il  est  important  de  ne  pas  les  confondre-.  ] 

47.  Phune  datte.  La  prune  datte  est  de  moyenne  gros- 
seur, un  peu  alongée,  d’une  fome  régulière  et  agréable. 
La  peau  est  d’un  beau  jaune  du  côté  du  soleil,  souvent 
marquée  de  petites  taches  d'un  rouge  très-vif,  le  côté  de 
l’ombre  tire  sur  le  vert;  elle  est  couverte  d’une  fleur 
blanche  et  e^t  adhérente  à la  chair , coriace  et  aigre  ; la 
chair  est  jaune,  mollasse;  l’eau  est  ordinairement  fade;  la 
surface  du  noyau  est  presqu’unie.  Cette  prune  mûrit  vers 
le  commencement  de  septembre. 

4«.  Prune  qui  porte  deux  fois  l’an.  Prunus  hijera.  Le 
fruit  de  ce  prunier,  qui  mérite  moins  d’être  cultivé  pour 
l’utilité  que  pour  la  curiosité , est  long,  presque  de  la  fonne 
d’une  oUye  ; sa  peau  est  d’un  jaune  rougeâtre , très-tique- 
tée de  brun , transparente , très-fleurie , facile  à détacher 
de  la  chair;  sa  chair  est  grossière,  d’un  jaune  clair,  ex- 
cepté à l’endroit  de  la  gouttière  où  elle  est  verte  ; son  eau 
est  très-fade  lorsque  le  fruit  est  bien  mûr  ; son  noyau  est 
presqu’uni , terminé  par  une  pointe  très-aiguë.  La  maturité 
des  premiers  fruits  est  vers  le  commencement  d’août;  le» 
seconds  sont  fort  tardifs  , et  tous  sont  à rejeter. 

49.  [KoiTCHE  ou  Couetche.  L’arbre  est  nommé  hoetchier 
ou  couetchier.  Dans  toute  l’Allemagne  et  la  Suisse,  où 
cette  prune  est  très-commune , on  lui  donne  le  nom  de 
koetche , ainsi  qu’en  Lorraine , où  elle  porte  aussi  celui 
de  prune  d altesse  1 elle  était  désignée  sous  ce  dernier  nom 
sur  le  catalogue  des  pruniers  que  cultivaient  les  chartreux 
de  Paris.  Il  paraît  que  c’est  X impératrice  violette  de  Duhamel 
et  de  Rozier.  La  description  qu’ils  en  donnent  lui  convient 
beaucoup,  •ainsi  que  les  figures  qu’ils  en  ont  publiées,  du 
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moins  quant  à saforme,  mais  non  pas  pour  sa  grandeur. 
Il  est  certain  que  ces  deux  auteurs  ne  l'ont  pas  bien  con- 
nue; car  Duhamel  l’a  rapportée  au  perdrigon;  mais  l’arbre 
otfre  beaucoup  de  difl'érences,  et  elles  sont  encore  plus 
grandes  et  plus  remarquables  dans  la  forme  et  dans  la  qua- 
lité des  fruits  : iis  finissent  par  dire  que  la  véritable  im- 
pératrice violette  est  presque  ronde.  Nous  conservons  la 
description.  V.  le  n”  3p. 

Le  koetchier  est  un  arbre  qui  devient  très-grand , croît 
avec  rapidité  et  acquiert  en  peu  d’années  tout  son  dévelop- 
pement: il  a un  port  régulier;  ses  branches  s’élèvent  verti- 
calement et  ne  s’abaissent  pas  comme  celles  des  autres  pru- 
niers-, les  feuilles  sont  grandes,  oblongues,  luisantes;  les 
fleurs  sont  très-petites  comparativement  à celles  des  autres 
espèces  , et  elles  s'épanouissent  plus  tard.  11  est  très-fécond 
et  rapporte  tous  les  ans.  Son  fruit  est  gros,  ovoïde,  aigu, 
souvent  ellipsoïde,  d'un  violet  bleu  foncé,  quelquefois 
presque  noir , très-fleuri  ; la  peau  est  tendre*,  fine  ; la  pulpe 
est  épaisse  , ferme  sans  être  dure , d’un  jaune  verdâtre , un 
peu  parfumée , sucrée  et  d’un  goût  exquis  ; le  noyau  est 
oblong,  aigu,  très-raboteux,  se  détache  parfaitement  de 
la  chair.  , 

Cette  prune  ne  conunence  Ji  mûrir  qu’à  l’équinoxe  d’au- 
tomne ; elle  dure  jusque  vers  la  fin  d’octobre.  Etant  cueil- 
lie elle  se  conserve  long-tcms  fraîche  : elle  est  excellente 
à manger  crue , et  on  trouve  qu’elle  est  plus  saine  que 
toutes  les  autres  prunes.  Les  pruneaux  en  sont  délicieux; 
la  peau  est  fine,  tendre;  ils  sont  très-gros,  parce  que  la 
chair  étant  naturellement  compacte , elle  perd  peu  à sa 
dessiccation. 

C’est  avec  celte  espèce  principalement  que  l’on  fait  les 
pruneaux  qui  se  consomment  dans  toute  la  Suisse,  l’AUe- 
magne  et  la  Lorraine,  et  que  l’on  transporte  dans  le  nord 
de  l’Europe. 

Ce  prunier  a l’avantage  de  fleurir  tard  , par  conséquent  il 
craint  moins  les  gelées  tardives  du  printemps;  c’est  celui 
qui  réussit  le  mieux  dans  les  pays  froids  du  nord  de  l’Alle- 
magne; il  croît  et  donne  beaucoup  de  fruits  dans  les  val- 
lées des  moyennes  Alpes.  Il  se  plaît  particuliérement  dans 
une  terre  forte  et  à un  air  vif,  son  fruit  y acquiert  une  plus 
grande  perfection;  mais  cependant  il  réussit  dans  tous  le;» 
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ierrains  et  k toutes  les  expositions , même  à celle  dii  nord, 
et  à l’ombre  des  autres  arbres;  il  y est  également  fécond. 
On  l’élève  toujovirs  en  plein  vent. 

Il  parait  que  c'est  une  espèce  naturelle  distincte,  car  il 
se  reproduit  constamment  sous  la  même  forme  lorsqu’on 
l’élève  de  ses  noyaux.  On  peut  le  multiplier  aussi  par  ses 
rejets  ou  drageons;  mais  ce  moyen  ne  doit  pas  être  em- 
ployé , il  faut  préférer  les  semis.  On  le  greS'e  sur  d’autres 
espèces , mais  il  y a plus  d’avantage  sur  des  sujets  prove- 
nus de  ses  propres  noyaux , l’arbre  en  devient  plus  grand , 
et  le  fruit  est  plus  gros  et  de  meilleure  qualité. 

On  commence  à cultiver  ce  prunier  aux  environs  de 
Paris;  le  fruit  est  très-petit.  Il  parait  que  l’on  a mal  choisi 
les  grefl'es  ou  que  l’on  n’y  possède  qu'une  mauvaise  variété  ; 
la  nature  du  sol  y peut  aussi  contribuer  : il  est  très-diflérent 
dans  son  climat  natal.] 

$.  II.  Epoques  de  la  maturité  des  prunes  et  du  choix  qu’on 
doit  en  faire.  — Mi-juillet  : jaune  hâtive  ou  prune  de  Cata- 
logne, précoce  de  Tours,  grosse  noire  hâtive  Ou  noire  de 
Montreuil,  gros  damas  de  Tours,  damas  rouge.  Fin.de 
juillet  : prune  monsieur,  royale  de  Tours.  Commencement 
d août  : impériale  violette  à feuilles  panachées , diaprée  vio- 
lette. Mi-août  : damas  musqué,  royale , grosse  reine-Claude 
[reine-Claude  violette],  mirabelle,  drap  d’or  ou  mirabelle 
double,  impériale  violette,  mirobolan.  Fin  d’août  : damas 
violet,  damas  noir  tardif,  damasdronetou  de  Raunai,  damas 
d’Italie , damas  de  Maugeron , perdrigon  violet , perdrigon 
normand,  jacinthe,  impératrice  blanche.  Commencement 
de  septembre  : petit  damas  blanc,  prune  suisse,  perdrigon 
blanc,  perdrigon  rouge,  petite  reine-Claude,  abricotée, 
bricette , diaprée  rouge , diaprée  blanche , impératrice  vio- 
lette, dame  Aubert,  île  verte,  prune  datte.  Mi-septembre  : 
petit  damas  rouge,  Sainte-Catherine.  Fin  de  septembre: 
damas  dê  septembre  , koetche.  Octobre  : impératrice 
blanche. 

. Choix  des  espèces.  Parmi  le  grand  nombre  d’espèces  ci- 
blées ci-dessus  et  auquel  on  aurait  pu  en  ajouter  beaucoup 
d’autres,  on  doit  distinguer  celles  qui  sont  vraiment  bonnes 
et  excellentes  à manger,  et  celles  dont  on  retire  du  fruit 
un  très-fort  bénéfice  en  le  convertissant  en  pruneaux  ou  en 
brignoles  ; les  autres  sont  plutôt  un  luxe  de  la  nature  qu’un 
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présent  bien  réel.  Un  Propriétaire  même  aisé  doit  être  pins 
, llatié  d’avoir  de  beaux  arbres  et  de  bonnes  espèces  cfue  de 
multiplier  celles  qui,  sans  une  valeur  décidée,  n’ont  de 
mérite  que  le  nombre. 

Les  prunes  bonnes  à manger  sont  les  précoce  de  Tours, 
damas  violet,  damas  rouge,  damas  divnet  ou  de  Rawiaî , 
damas  dé  Italie,  damas  de  Maugeron,  prune  monsieur, 
royale  de  Tours  , prune  suisse . penlrigon  blanc , perdrigon 
rouge,  royale,  grosse  reine-Ctuude,  reine-Claude  violette, 
ahricolée , grosse,  mirabelle  ou  drap  d’or,  impériale  violette, 
impératrice  violette.  Sainte- Catherine.  Si  on  trouve  co 
nombre  trop  considérable,  on  peut  le  restreindre  à celui 
qui  donnera  des  prunes  pendant  toute  la  durée  de  ces  fruits} 
la  gms.'ie.  mirabelle,  la  grosse  reine  Claude,  le  damas  violet , 
X impératrice , le  koetche,  la  Sainte-Catherine } la  grosse 
reine-Claudc  est  :i  préférer  à toutes  les  autres. 

§.  III.  De  la  culture  du  prunier.  — i“.  Du  sol  et  de  l’ex- 
position. Tous  les  terrains  conviennent  au  prunier,  excepté 
ceux  qui  sont  trop  argileu.x,  crayeux,  marneux,  en  un 
mot  qui  retiennent  trop  l'eaü  ; il  réussit  mal  dans  les  sols 
trop  sablonneux.  Les  pruniers  se  plaisent  dans  les  terrains 
légèrement  frais  et  sur-tout  dont  la  couche  végétale  est  pro- 
fonde et  facilement  peiméableaux  racines.  Ils  ne  réussussent 

[>as  si  bien  dans  les  terrains  maigres,  dans  les  aquatiques  ; 
eurs  troncs,  leurs  tiges  sont  chargés  de  lichens  et  de 
mousses , et  ces  plantes  parasites  les  font  paraître  comme 
lépreux  lorsque  la  première  domine. 

A l'exposition  en  plein  nord  la  prune  mûrit , mais  elle  est 
moins  savoureuse,  moins  sucrée,  quelquefois  plus  grosse, 
son  grand  avantage  est  de  mûrir  souvent  quinze,  vingt  et 
vingt-cinq  jours  après  les  autres.  Après  l’exposition  au 
nord,  celle  à l’ouest  e.st  la  moins  convenable;  le  prunier, 
privé  de  la  bénigne  influence  du  soleil  levant,  ne  reçoit  ses 
rayons  que  lorsque  l’air  est  embr.àsé  par  le  înidi , 'et  le  soleil 
de  deux  à trois  heures  est  le  plus  chaud  de  la  journée.  L’ex- 
position à l’est  et  au  sud-est  est  sans  contredit  la  meilleure 
«t  celle  où  tous  les  fruits  à noyaux  acquièrent  leur  plus 
grande  perfection. 

Les  fruits  des  pruniers  les  plus  soignés  dans  les  environs 
de  Paris  ne  seront  jamais  à comparer  pour  la  qualité  k 
ceu.x  des  provinces  méridionales  où  on  ne  leur  donne  pres- 
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qu’aucune  attention.  On  doit  conclure  que  le  prunier  est  un 
arbre  vigoureu.x  dont  la  végétation  est  décidée  et  difficile  à 
déranger,  puisque  cet  arbre  réussit  à merveille  dans  les 
bonnes  expositions  , passablement  dans  les  médiocres , en- 
fin que  les  etlets  des  gelées  tardives  sont  moins  à craindre 
pour  lui  que  pour  le  pécher  et  pour  l’abricotier.  prunier 
se  charge  quelquefois  de  gomme  , l’intempérie  des  saisons  y 
contribue;  mais  j’ai  observé  que  souvent  elle  est  causée  par 
le  trop  grand  superflu  de  la  sève,  puisqu’elle  s'échappe  par 
les  pores  de  1 écorce  sans  qu’il  y ait  eu  plaie  ni  contusion. 
Le  fruit  des  pruniers  à plein  vent  est  sans  comparaison  meil- 
leur que  celui  des  pruniers  en  espalier. 

» " 2“ . De  la  multiplication  et  de  la  conservation  du  prunier, 
î . Du  semis.  La  chair  ou  pulpe  qui  environne  le  noyau 
est  destinée’ par  la  nature  à le  nourrir.  On  doit  donc  , pour 
se  procurer  des  noyaux  bien  conditionnés  , choisir  un 
arbre  et  y laisser  les  prunes  jusqu’à  ce  qu’elles  tombent 
après  leur  parfaite  maturité  ; il  est  tems  alors  de  les  ramas- 
ser sur  terre  et  de  les  porter , sans  en  détacher  le  noyau  , 
dans  un  grenier,  de  les  étendre  et  de  les  y laisser  sécher. 
Cette  pulpe  desséchée  soustrait  le  noyau  au  contact  de  l’air, 
et  consei^  e la  fraîcheur  dans  son  amande.  J'aimerais  ce- 
pendant mieux  avoir  une  portion  de  terrain  bien  fumée  et 
bien  défoncée  , dont  les  sillons  seraient  tout  préparés  à re- 
cevoir les  semences.  Aussitôt  que  la  prune  est  tombée  , on 
la  plante  tout  entière  dans  ces  sillons  ; on  espace  chaque 
prune  de  1 1 à 16  centimètres  (4^8  pouces) , enfin  le  tout 
est  recouvert  de  terre  ; ou  laisse  entre  chaque  sillon  l’es- 
pace de  22  centimètres  ( 8 pouces)  qui  facilite  les  sarclages 
et  les  deux  ou  trois  petits  labours  à donner  pendant  la  pre- 
mière année.  L’expérience  m’a  démontré , 1“  que  les  aman- 
des germent  plus  promptement  au  premier  retour  de  la  cha- 
leur; 2“  que  la  végétation  de  la  plante  étant  plus  long-tems 
soutenue , le  sujet  devient  plus  gros , plus  nourri  et  plus 
élevé  qu’en  suivant  toute  autre  méthode. 

Le  choLx  clans  fespèce  de  prune  à semer  n’est  pas  indiffé- 
rent; on  doit  préférer  celle  dont  la  végétation  est  la  plus 
forte  en  bois.  Si  on  sème  des  mirabelles  , par  exemple  , on 
n’aura  jamais  que  des  arbres  fluets , c’est-à-dire  qu’il  ne  se 
trouvera  aucune  proportion  entre  la  végétation  du  sujet  et 
celle  de  la  greffe  ; de  là  naissent  ces  bourrelets  dans  l’en- 
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droit  où  rinsertion  de  la  greffe  a été  faite.  Un  tel  arbre  est 
toujours  défectueux,  il  prospère ‘rarement , et  l’amateur  le 
jette  au  feu.  t 

Comme  il  n*en  coûte  pas  beaucoup  pour  les* semis,  rien 
ne  s’oppose  donc  à choisir  les  espèces  de  prunes  qui  pro- 
duisent’ des  arbres  forts,  vigoureux,  et  dont  les  fleurs 
nouent  facilement  et  donnent  beaucoup  de  fruit,  soit  en 
plein  vent,  soit  en  espalier.  De  ce  nonîbre  sont  le  damas 
d'Italie,  les  damas  de  septembre,  la  prune  monsieur,  la 
royale  de  Tours , la  pnme  suisse  , la  royale,  la  grosse  reine- 
Claude , r la  ^eine-Claudc  violette]  , Vahricotée , impériale 
violette , la  diaprée  rouge,  la  Sainte-Catkerine  [bïlaikoetclie]. 
Il  est  bon  d’observer  que  les  noyaux  de  prunes  de  damas , 
de  pcidrigon  [et  de  koetche  ] perpétuent  leurs  espèces  sans 
le  secours  de  la  greffe  ; mais  si  cette  opération  retarde  en 
général  la  fqrte  poussée  des  arbres , elle  en  perfectionne  le 
fruit;  ainsi  ce  que  l’on  perd  d’un  côté  on  le  regagne  de 
l’autre;  et  comme  le  bois  de  prunier  n’est  pas  destiné  à la 
' charpente , il  est  toujours  prudent  de  greffer  ces  espèces 
afin  de  s’assurer  de  la  qualité  de  leurs  fruits,  de  leur  bonté 
et  de  leur  grosseur. 

Les  pépiniéristes  ne  sont  point  de  mon  avis  sur  le  choi.x 
des  noyaux  qui  doivent  ensuite  donner  des  sujets  pour  la 
greffe  ; presque  tous  préfèrent  les  sauvageons  des  pruniers 
Ae  cerisette  àe  Saint-Julien.  J’ai  greffé  tout  aussi  facile- 
ment et  tout  aussi  sûrement  sur  les  sujets  de  la  plupart  des 
pruniers  dont  j’ai  indiqué  ci-dessus  les  espèces  , que  d’au- 
tres font  fait  sur  les  sujets  de  cerisette  ou  de  Saint-Julien.  Je 
conviens  que  les  noyaux  des  e.spèces  déjà  citées  ne  repro- 
duiront pas  leur  espèce,  et  que  le  sujet  qui  en  proviendra 
sera  sauvageon  ; mais  ce  sauvageon  sera  bien  plus  perfec- 
tionné que  celui  de  la  cerisette  ou  du  Saint-Julien , etc.  ; il 
mérite  donc  la  préférence.  Quant  à la  facilité  et  à la  sûreté 
' de  la  greffe , elle  est  la  même , au  moins  quant  à moi.  La  dif- 
férence de  climat  y ferait-elle'quelque  chose  ? je  l’ignore  : 
je  croirais  bien  plutôt  que  comme  le  fruit  du  Saint-Julien 
et  de  la  cerisette  n’a  point  où  presque  point  de  valeur  au 
marché,  les  pépiniéristes  l’ont  préféré,  pour  ne  rien  perdre , 
et  l’habitude  de  l'employer  eu  a insensiblement  fait  rme 
loi.  Tout  sujet  de  prunier  quelconque,  bien  constitué, 
jeune,  de  grosseur  convenable  et  pi-is  dans  la  bonne tsaison ^ 
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ïi’a  jamaU  refiwé  la  greffe  , du  moins  je  n’en  ai  vu  aucun 
exemple.  [On  greffe  aussi  le  prunier  sur  des  abricotiers  , 
pêchers  et  amandiers  venus  de  noyaux  ; le  fruit  en  est  plus 
beau  et  meilleur,  et  les  arbres  n'ont  pas  l’inconvénient  de 
pousser  des  diageons  et  des  rejets , ce  qui  est  très-incom- 
mode pour  les  espaliers.  Les  pruniers  greffés  sur  sauva- 
geons mêlés  de  noyaux  poussent  moins  de  rejets  que  ceux 
qui  sont  greffés  sur  des  sujets  provenus  de  drageons  enra- 
cinés , auxquels  les  boutures  même  sont  préférables.  La 
greffe  sur  amandier  se  pratique  avec  avantage  dans  les 
terres  sèches , chaudes  et  légères.  ] 

2.  Des  drageons  ou  rejetons.  La  plupart  des  pruniers  ont 
le  défaut  de  pousser  autour  de  leurs  tiges  et  parleurs  racines 
beaucoup  de  drageons  ; les  pépiniéristes  les  conservent  jus- 
qu’à ce  qu'ils  les  jugent  enracinés  , et  avant  ou  pendant  l’hi- 
ver ils  les  plantent  en  pépinière  afin  d’avoir  des  sujets  à 
greffer  ; ils  les  ont  sous  la  main  ainsi  que  ceux  qui  leur  en 
vendent , et  la  facilité  fait  qu’on  en  use  : cependant  de  pa- 
reils sujets  de\Taient  être  bannis  des  bonnes  pépinières  , 
puisqu'ils  fourniront  à leur  tonr  des  arbres  dont  les  racines 
et  leur  collet  fourmilleront  de  drageons.  C’est  donc  d’un 
côté  une  économie  très-mal  entendue  relativement  à l’arbre, 
et  pn  objet  très-désagréable  avoir  le  long  d’un  espalier,  dans 
les  allées  même  d'un  jardin  et  sur  le  sol  d’un  verger.^ 

''  On  peut  donc  dire  que  si-  le  prunier  en  général  pousse 
des  drageons , c’est  la  faute  du  choix  du  sujet  sur  lequel  on 
a greffé , et  la  faute  du  jardinier  qui  a mutilé  les  racines  et 
coupé  le  pivot  ; enfin  on  conclura  que  c’est  une  absurdité 
que  de  greffer  sur  des  drageons , et  qu’ils  doivent  être  pros- 
crits de  toutes  les  pépinières. 

3".  De  la  culture.  Elle  ne  diffère  pas  de  celle  des  abrico- 
tiers , pêchers , etd. , soit  en  espalier,  soit  en  gobelet  ou 
buisson , soit  en  plein  vent.  F^.  Taille.  Cependant  il  n’est 
pas  hors  de  propos  de  faire  quelques  observations  à ce 

^ , ■%!? 

On  se  plaint  communément  que  les  jeunes  pruniers  en 
espalier  sont  lents  à se  mettre  à fruit , èt  qu’ils  ne  donnent 
que  du  bois , et  que  les  pruniers  déjà  d’un  certain  âge , sans 
être  vieux,  ne  donnent  que  du  fruit  et  plus  de  bois  nouveau 
ou  bourgeons.  Ces  plaintes  sontfondéesj  mais  est-ce  la  faut# 
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de  l’arbre  ou  celle  de  celui  qui  le  taille?  c’est  uniquement 
celle  de  ce  dernier  : ceCi  le  prouve. 

Vous  convenez  que  le  jeune  arbre  ne  donne  que  du  bois, 
que  vous  avez  beau  le  tailler  très-fort , rabaisser  ses  bour- 
geons pour  le  mater,  et  que  vous  ne  pouvez  venir  à bout 
de  le  rendre  sage.  Eh  bien  , prenez  le  parti  contraire  ; puis- 
que plus  vous  lui  en  supprimez  et  plus  il  en  pousse , il  vous 
indique  lui-même  ce  qu’il  demande  : ne  le  contrariez  donc 
pas.  Après  avoir  établi  ses  quatre  membres , étendez  et  pa- 
lissez tous  les  bourgeons  qu’il  poussera  , excepté  ceux  qui 
seront  placés  sur  le  devant  ou  sur  le  derrière  de  l’arbre  ; à 
a taille  d'hiver  ne  les  raccourcissez  pas  ; au  printems  et 
pendant  l’été  suivant  palissez  les  bourgeons  venus  sur  les 
. premiers  ; continuez  ainsi  pendant  la  seconde  , troisième  et 
quatrième  années,  s’il  est  nécessaire,  et  votre  arbre  sera 
déjà  très  à fruit.  On  ne  doit  supprimer  à la  taille  d’hiver 
que  les  bourgeons  surnuméraires  et  qui  font  confusion; 
vous  éprouverez  alors  que  votre  arbre  sera  sage  , qu’il 
sera  maté.  Cette  taille  suppose  nécessairement  que  de 
tels  arbres  ne  seront  pas , suivant  l’ancienne  et  abominable 
coutume , plantés  de  2 mètres  à 3 mètres  27  centimètres  à 
f (i  à.  10  pieds)  les  lins  près  des  autres  , mais  à 10  à i3  mèt. 
( 3o  et  4o  pieds).  Un  arbre  ainsi  dirigé  portera  plus  lui  seul 
que  les  six  ou  huit  dont  il  occupe  la  place.  On  dira 
peut-être  qu’on  épuise  un  prunier  en  se  conduisant  ainsi  ; 
je  réponds  non  , et  décidément  non;  si  la  nature  lui  donne 
la  force  de  produire  de  longs  bourgeons , ce  n’est  pas  pour 
qu’ils  soient  abattus;  et  la  preuve  en  est  que  plus  on  les  rac- 
courcit, plus  il  en  pousse  de  nouveaux.  Tous  ces  retran- 
chemens  épuisent  l’arbre,  puisciu’il  a travaillé  en  pure  perte 
à pousser  ses  bourgeons;  mais  lorsque  vous  veirez  l’arbre 
faiblir,  ses  branches  devenir  maigies  et  chiffonnes,  c’est 
alors  le  cas  d’en  diminuer  le  bois,  de  ravaler  petit  à petit  scs 
branches' afin  de  les  forcer  à mettre  du  bois  nouveau  qui 
rajeunira  l’arbre  insensiblement.  En  suivant  ces  procédés 
on  est  assuré  de  conserver  sains  et  en  bon  état  les  pruniers 
pendant  une  très-longue  série  d’années.  L’arbre  vieux  ne 
donne  plus  de  bourgeons,  et  il  se  charge  de  fleurs  , mais 
en  général  elles  aoûtent  peu. 

Ce  n’est  qu’à  la  dernière  extrémité  que  l’on  doit  recourir 
au  recépage  du  prunier  par  le  pied.  Pour  peu  que  les  mères 


P II  U 589 

, branches  soient  encore  bonnes , il  vaut  mieux  s’attachei-  à 
supprimer  une  grande  partie  des  vieux  rameaux  et  à rac- 
courcir les  autres  à 8 ou  11  centimètres  (3  ou  4 pouces) 
près  du  tronc.  On  sacrifie  par-là , en  tout  ou  en  partie  , la 
récolte  du  f ruit  pendant  un  an  ou  deux , mais  on  renouvelle, 
on  rajeunit  l’arbre  et  on  le  force  à produire  des  bourgeons 
de  ses  anciennes  branches.  De  tels  bourgeons  sont  très- 
précieux  , puisqu’à  la  taille  d’hiver  on  supprime  la  partie 
de  la  branche  qui  leur  est  supérieure  et  ils  la  remplacent. 
Dans  le  ravalement  total  des  rameaux , il  arrive  que  plu- 
sieurs meurent  entièrement  ; on  les  abat  dès  qu’on  s’aper- 
çoit de  leur  inutilité,  les  voisins  les  remplacent;  et  il  vaut 
mieux  avoir  quelques  vides  pendant  un  an  ou  deux  et 
renouveler  l’arbre  dans  toutes  ses  parties  : on  fera  très-bien 
encore  de  supprimer,  suivant  le  besoin,  un  bon  nombre 
des  branches  secondaires  , ce  qui  forcera  la  sève  à se  porter 
en  plus  grande  abondance  dans  les  anciennes , dans  les 
boutons  que  l’on  laisse  aux  rameaux  raccourcis  , et  la  ma- 
jeure partie  de  ces  boutons  à fruit  se  métamorphose  en 
boutons  à bois  qui  donnent  à leur  tour  et  par  la  suite  des 
boutons  à fruit.  Le  prunier , à l’exemple  de  plusieurs  arbres 
fruitiers , charge  rarement  deux  ans  de  suite  ; mais  pour  le 
forcer  à donner  chaque  année  , (toute  circonstance  égale) 
il  suffit  de  raccourcir  à chaque  taille  d’hiver  une  partie  des 
rameaux  à fruits  et  ainsi  successivement.  Règle  générale, 
et  dont  on  ne  doit  jamais  s’écarter,  un  prunier  disposé  en 
espalier  ne  doit  pas  s’écarter  du  mur  dans  sa  surface  exlé-, 
rieure  de  plus  de  ii  à 16  centimètres  ( 4 à 6 pouces).  Il 
résulte  de  ce  rapprochement  ,.  1°  que  la  fleur  aoûte  mieux; 
a°  que  le  fruit  eu  est  plus  gros;  S'’  qu’il  mûrit  et  se  colore 
beaucoup  mieux , parce  qu’il  profite  de  toute  la  chaleur  de 
la  réverbération. 

Le  prunier  est  susceptible  de  recevoir  toutes  les  espèces 
de  greffes. 

Un  moyen  bien  simple  de  regarnir  un  espalier  qui  s» 
dégrade , ou  bien  seulement  de  remplacer  quelques  arbres 
qui  tirent  à leur  fin  , sans  trOp  découvrir  les  murs , c’est  do 
choisir  un  emplacement,  et  on  calcule  l’espace  que  les 
branches  du  prunier  sont  destinées  à couvrir  par  la  suite  ; 
là  on  fait  une  fosse  profonde  de  97  centimètres  à 1 mètre 
2g  centimètres  (3  ou  4 pieds)  au  moins,  que  l’on  laisse 
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ouverte  pendant  l'été.  Si  le  sol  est  maigre,  de  peu  de  . 
qualité,  on  garnit  le  fond  de  la  fosse, avec  du  fumier,  ou 
des  gazonnées , ou  avec  des  feuilles , et  on  recouvre  le  tout 
de  tene  , sur  laquelle  on  sème  de  l’herbe  quelconque  , 
mais  dont  la  graine  ue  soit  pas  dans  le  cas  de  mûrir  avant 
le  mois  d’octobre.  Sur  la  terre  qu'on  a tiree  de  la  fosse , on 
répand  également  de  cette  graine , afin  que  toute  sa  super- 
ficie se  charge  d’herbe.  A l’époque  où  les  prunes  ont  acquis 
leur  parfaite  maturité  on  en  choisit  qiielques-uneji  bien 
saines  ; alors  on  se  hâte  de  remplir  la  fosse  , en  ayant  bien 
soin  que  les  herbes  soient  enfouies  pêle-mêle  avec  la 
terre  et  bien  recouvertes  ; on  plante  trois  ou  quatre  prunes 
dans  le  milieu  de  la  fosse,  à 8 centimètres  (d  pouces)  do 
profondeur.  Ces  prunes  germeront  et  pousseront  au  prin- 
tems  suivant.  On  choisira  le  jet  qui  se  trouvera  le  mieux 
placé  et  le  plus  fort , et  on  supprimera  tous  les  autres.  Lors- 
que le  pied  sera  assez  fort , il  sera  greffé  à la  manière  ac- 
coutumée , et  à mesure  qu'il  étendra  seS  branches  on 
arrachera  les  arbres  voisins.  Cet  arbre  prospérera  à vue 
d’œil , parce  qu’il  sera  vraiment  un  arbre  naturel , à la 
greffe  près  , et  parce  que  ses  racines  s’étendront  dans  un 
sol  bien  préparé  , bien  fumé  et  où  elles  trouveront  la  terre 
végétale  fournie  par  la  décomposition  des  herbes  qu’on 
avaitsemées.  Ce  que  je  dis  du  prunier  s’applique  aux  pêchers , 
abricoliers , et  même  aux  pommiers  et  poiriers.  On  perd  du 
tems,  il  est  vrai,  mais  on  ne  se  prive  d’aucune  jouissance, 
puisque  les  arbres  voisins  ne  sont  supprimés  qu’autant  que 
les  arbres  naturels  les  remplacent. 

$.  IV.  Des  propriétés  des  pruniers.  Le  bois  de  prunier  est 
dur , veiné  de  rouge.  Il  est  utile  aux  menuisiers  , tour- 
neurs, tabletiers  et  ébénistes.  On  rehausse  et  on  fixe  la  cou- 
leur en  faisant  bouillir  le  bois  dans  une  lessive  de  "cendres 
ou  dans  l’eau  de  chaux.  [La  couleur  du  bois  se  soutient 
très-bien,  seulement  elle  devient  trop  foncée;  en  le  couvrant 
d’un  vernis  blanc  et  transparent , la  teinte  reste  plus  claire  : 
c’est  avec  ce  bois  que  l’on  fait  les  archets  de  violon.  ] 

L’avantage  que  l’on  relire  du  prunier , est  son  fruit  , 
que  l’on  mange  cru  ou  confit,  mais  sur-tout  préparé  en 
pruneaux  et  en  brignqtes. 

$.  V.  De  la  préparation  des  pruneaux.  Presque  toutes  les 
prunes  que  l’on  sert  sur  la  table  sont  susceptibles  d’être 
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préparées  en  prnneanx  : celles  que  l’on  choisit  par  prélé- 
rencp  sont  le  gros  damas  de  2'ours  , {'impériale  violette  et 
{'impératrice  violette.  En  Suisse , les  pruneaux  sont  excel- 
lens;  [c’est  la  prune  koetche  (|ui  y est  particulièrement  em- 
ployée à taire  les  pnineaux.  ] 

Pour  les  préparer  comme  il  convient , les  cueille  à la 
main  clans  leur  entière  maturité:  elles  ne  peuvent  être  trop  s 
saines  ; celles  qui  sont  tombées  et  verreuses  ne  séclieraient 
pas  bien  et  ne  valent  rien.  On  les  met  d’aborcl  ai  Tour  sur 
(les claies,  sans  qu  elles  se  touchent , apiès  que  le  pain  est 
tiré;  on  les  change  de  place,  et  c>n  les  serre  après  qu’elles 
sont  refroidies,  ou  bien  on  achève  de  les  sécher  au  soleil  ; 
cîtr  si  on  les  mettait  plusieurs  fois  au'  four,  elles  ne  seraient 
plus  moelleuses,  et  elles  deviendraient  trop  sèches:  on  les 
serre  dans  des  boîtes  k l’abri  de  toute  humidité,  (^uand  on 
achète  , on  doit  choisir  les  pruneautï  nouveaux  , moelleu.x, 
tendres  et  charnus.  Ils  se  gardent  deu.\  ans  et  davantage. 

La  préparation  des  brignoles  est  la  im'me  que  celle  des 
pruneaux,  avec  cette  difl’érence  cependant  qu’on  n’emploie 
guère  i\ue\e.perdrigon  blanc , qui  est  fort  beau  et  très-sucré; 
au  village  delhignoles  eu  Provence,  où  l’on  a inventé  cette 
préparation  , on  passe  ces  prunes  à l’eau  chaude , ensuite 
on  les  pèle , on  les  fend  en  deu.x  pour  en  ôter  le  noyau  ; 
on  les  met  au  four , etc. 

Les  pauvres  cultivateurs  préparcMit  une  boisson  avec  les 
prunes,  qu’ils  mettent  fermenter  avec  de  l’eau,  Pru- 
NFLiKR.  ( R.  et  V.  ) 

P’i’ARMIQUE , Achiilrf,  sterntjtatoire  , Herbe  à éter- 
nuer, Klernucltc  {^Achillea  ptarmica').  Une  feuille  de  cette 
espèce  éiachiUée,  de  la  famille  clés  corymbifètes , e.xcite 
l’éternuement;  c’est  de  œtte  propriété  ejue dérivent  scs  noms 
grec  et  français.  Dans  quelques  contrées  du  nord  ses  jeunes 
pousses  se  mangent  en  salade.  Ses  tiges  s’élèvent  jusqu’à 
1 mètre  27  centijnètres  (4  pieds)  de  haut;  scs  feuilles  sont 
étroites  , pointues,  linement  dentées,  et  ses  fleurs  blanches. 
Telle  est  la  ptarmique  de  nos  prés  humides  et  des  bords  d« 
nos  ruisseaux.  Admise  depuis  long-lems  à contribuer  à 
rornement  de  nos  jardins  , elle  s’est , pour  ainsi  dire  > en- 
noblie , non-seulement  par  de  jolies  fleurs  doubles , mais 
aussi  par  une  dénoanination  plus  riche , celle  de  boulon 
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d’argent  qui  expiime  assez  bien  sa  fonne  et  l'éclat  de  sa 
paione. 

La  ptarmique  est  vivace  et  robuste  ; elle  s'accommode  à 
peu  près  de  tout  terrain,  mais  elle  prospère  plus  sûrement 
à une  bonne  exposition;  elle  se  sème  d’elle-mème  dans  le 
sol  où  elle  se  pi|^'  On  la  propage  par  ses  drageons  ; et  si 
on  veut  laseme^  c'est  au  printems  que  l’on  en  répand  la 
graine  sur  une  planche  de  terre  biep  préparée,  pour  metbo 
les  jeunes  plants  en  place  l’automne  suivant,  (b.) 

PTÉLÉA  a trois  feuilles  , Orme  à trois  JeuiUes. 
(^elea  trifoîiola).  Cet  arbrisseau  s’élève  à laliauleur  de  5 à 
O mètres  (la  à i5  pieds),  a un  beau  reuillage,  des  fleurs 
disposées  en  bouquet»,  et  d’une  couleur  blanche  tirant  sûr 
le  vert  : il  répand  une  odeur  forte  dans  toutes  ses  parties , 
feuilles,  tiges  , racines  et  fleurs  ; les  fruits  qu'il  commence 
à fournir  dès  la  troisième  année  de  semis  sont  nombreux , 
et  ressemblent  à la  graine  de  l’orme , ont  une  saveur  amère, 
et  ont  été  proposés  pour  faire  de  la  bière  et  remplacer  le 
houblon:  des  expériences  faites  en  petit  prouvent  futilité 
^e  cette  proposition,  et  il  parait  utile  de  cultiver  le  ptéléa 
<lans  toutes  les  circonstances  où  la  culture  du  houblon  est 
impraticable , tels  que  les  lieux  élevés  , les  plaines  arides  où 
le  houblon  ne  peut  réussir,  parce  qu’il  faut  à cette  plante 
grimpante  un  fond  humide  et  un  sol  généreux. 

Le  ptéléa  se  multiplie  très-facilement  de  boutures , de 
drageons,  et  par  ses  graines  qui  restent  deux  ou  trois  mois 
enterre  avant  que  de  germer,  mais  qui  germent  toujours 
et  fournissent  du  plant  d’une  facile  prospérité.  (T.) 

PTPÎRIS  AQLTLIN , Pteris  açuilina  , la  fougère  , ou  la 
(GRANDE FOUGÈRE.  Ccttc  plautc , de  la  famille  des  Jbiigères,  est 
la  plus  grande  de  toutes  celles  qui  croissent  en  Europe. 
Elle  se  plaît  dans  les  bois  , à fombre  des  grands  arbres  , et 
s'élève  à la  hauteur  de  i à a mètres  ( a à 4 coudées  ).  Les 
racines  sont  vivaces,  traçantes  et  s’enfoncent  profondément 
dans  la  terre.  Les  tiges  sont  droites  ; les  feuilles  très-grandes 
et  trois  fois  ailées  : elles  se  dessèchent  et  meurent  à la  fin  de 
l’automne.  Le  nom  spécifique  ( aquilina)  lui  a été  donné  , 
parce  que  si  l’on  coupc  transversalement  la  partie  infé- 
rieure^ de  la  tige  et  la  racine , on  y voit  des  lignes  brunes 
ou  noirâtres  qui  représentent  la  figure  de  l’aigle  de  l’em- 
pire 
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pire  germanique.  Cslie  fougère  est  incommode  dans  les 
champs  cultivés  , et  dans  les  prairies  du  voisinage  des 
forêts , où  elle  couvre  quelt^uefois  de  grands  espaces  : il 
est  difficile  de  la  détruire  , à cause  de  ses  racines  qui  tra- 
cent et  s’enfoncent  profondément.  Le  bétail  mange  les 
pousses  et  les  feuilles  lorsqu’elles  sont  jeunes  et  tendres. 
Les  feuilles  fraîches  servent  à garnir  les  paniers  de  fruits 
d’été  et  d’automne  que  l’on  porte  aux  marchés  ; desséchées 
on  les  emploie  d^is  quelques  pays  pour  tanner  les  cuirs  ; 
elles  servent  de  litière  , et  pour  couvrir,  au  lieu  de  paille, 
les  plantes  délicates  et  les  semis  pendant  les  rigueurs  de 
l’hiver  : elles  conservent  l’humidité  moins  long-tems  que  la 
paille  et  se  ressuient  plus  promptement  j on  en  met  un  lit 
épais  dans  le  fond  des  couches  immédiatement  sous  le 
fumier , pour  qu’elles  s’affaissent  moins.  Ces  feuilles , d’une 
consistance  ferme  et,  sèche,  se  pourrissent  lentement,  et 
laissent  un  écoulement  facile  à l’eau  surabondante  , qui 
occasionnerait  une  humidité  nuisible  , sur-tout  en  hiver  , 
à la  jilupart  des  plantes  que  l’on  élève  sur  couches  et  sous 
des  châssis.  Parleur  décomposition  ces  feuilles  fournissent 
un  excellent  terreau.  Le  p(éris  aquilin  est  un  des  végétaux 
qui  produit  le  plus  de  cendres  ; il  en  donne  le  dixième  de 
son  poids.  Ces  cendres  contiennent  beaucoup  de  sel  alcali  ; 
aussi  sont-elles  très-recherchées  pour  les  lessives  , et  ré- 
pandues sur  les  terres  elles  sont  un  des  meilleurs  engrais  : 
on  les  emploie  pour  la  fabrication  du  verre , ainsi  que 
celles  des  autres  fougères  , comme  nous  l’avons  déjà  dit 
en  parlant  de  la  fougère  male  ; mais  les  cendres  de  cette 
espèce  sont  préférées.  L’utilité  de  cette  plante  dans  les 
verreries  est  connue  depuis  long-tems  : aussi  dans  le 
langage  poétique  et  figuré  on  y fait  allusion  ; le  nom  de  la 
plante  est  souvent  pris  pour  désigner  la'  substance  admi- 
rable et  si  généralement  utile  que  l’art  produit  ; on  a dit  : 
boire  dans  la  fougère.  Les  poètes  qui  ont  chanté  les  plaisirs 
des  bergers  et  la  nature  champêtre  ont  souvent  célébré  la 
fougère  dans  leurs  vers.  ( V.  ) 

PUCERON.  Genre  d’insectes  très-nombreux  en  espèces, 
plus  encore  en  individus , de  l’ordre  des  hémiptères , qui 
causent  de  grands  dommages  aux  plantes.  On  a proposé 
une  multitude  de  recettes  pour  détruire  ces  insectes,  ou  dji 
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moins  pour  les  écarter  des  arbres  et  des  autres  plantes 
qu’ils  allèrent  au  point  de  les  faire  sécher  et  périr.  Je  rap- 
porterai quelques-uns  de  ces  moyens  auxquels  on  peut 
raisonnablement  prendre  le  plus  de  confiance. 

S’il  s’agit  d’arbres  précieux  et  bas , on  les  délivre  des 
pucerons  avec  un  pinceau  mouillé  : la  vapeur  du  soufre 
ou. du  tabac , dirigée  sur  les  parties  des  plantes  Couvertes 
de  ces  insectes , les  fait  périr.  Mais  de  tous  les  procédés 
indiqués , celui  qui  promet  le  plus  de  s^cès  a été  publié 
ces  années  dernières  en  Angleterre  dans  les  d’agri- 

culture d’Arthur  Young  , et  etrFrance  dans  la  Bibliothèque 
physicQ-éconofnique:  il  consiste  à semer  une  petite  quantité  de 
sarrasin  dans  les  champs  de  navets,  de  choux  et  des  autres 
plantes  exposées  aux  ravages  des  pucerons.  Plusieurs 
expériences  ont  constaté  l’ellicacité  de  ce  moyen  que  nos 
cultivateurs  s'empresseront  sans  doute  d’adopter.  (S.) 

PUISARD.  C’est  une  excavation  faite  dans  le  sol  .pour 
recevoir  les  eaux  auxquelles  le  défaut  d’une  pente  naturelle 
ne  permet  pas  d'écoulement  ; c’est  près  ou  au  sein  ijiême 
de  l’habitation  qu’on  établit  un  puisard,  et  le  plus  souvent 
’ on  SC  contente  d’une  simple  excavation.  Si  on  élève  une 
maçonnenc  pour  soutenir  les  terres , on  ne  pave  pas  le 
fond  , et  on  croit  beaucoup  gagner  à laisser  les  eaux  s’im- 
biber  : cette  imbibition  dépend  de  la  qualité  du  sol;  s’il 
est  argileux,  il  n’imbibe  point  ; est-il  sableux 'î*  il  imbibera 
pendant  .quelque  lems  , mais  bientôt  la  vase  visqueuse  que 
déposent  les  eaux  sales  et  impures  glaise  le  saWe  et  le  rend 
imperméable;  alors  l'eau  croupit,  fermente,  répand  l’infec- 
tion. Un  puisard  devient  un  bon,  mais  fâcheux  baromètre , 
car  son  émanation  est  plus  nuisible  que  celle  des  fosses 
d’aisance  , en  raison  des  substances  grasses  et  huileuses  que 
charrient  les  eaux,  sur-tout  si  ce  sont  des  eaux  de  cuisine. 

• On  évite  ces  émanations  infectes,  sur-tdlit  très-dange- 
reuses , en  recouvrant  te  puisard  avec  l’orifice  de  Parcieux. 
Rien  de  plùs  simple  ; oh  peut  y appliquer  une  marmite  de 
terre  défoncée  ayant  une  gorge  profonde  ; 'dans  cette  gorge 
on  pose  troin  petites  pierres  plates  destinées  à isoler  le 
couv  ercle  de  la  marmite  ; ce  couvercle  ainsi  posé , l’eau  a 
la  facilité  de  couler  dans  le  puisard , mais  les  émanations 
^ qui  s’en  exhalent  sont  retenues  par  la  couche  de  la  dernière 
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eau  écoulée  qui , restant  dans  la  gorge , ferme  hermétique- 
ment l’orifice. 

S’agit-il  de  vider  le  puisard?  il  y a des  précautions  à 
prendre  : on  préférera  une  saison  froide , un  vent  du  nord  ; 
on  débutera  par  verser  un  lait  épais  de  chaux, vive  qu’on 
agitera  avec  une  longue  perche  ; on  videra  la  vanne , et 
avant  de  descendre  pour  enlever  la  vase  on  introduira  dans 
le  puisard  de  la  paille  et  du  sarment  sec  allumés  ; alors  on 
pouna  y pénétrer  sans  danger  pour  en  opérer  le  curement. 
(C.  D.  V.) 

PUITS  ARTÉSIENS.  fontaines  , les  puits  artésiens  , 
0 connus  dans  la  Flandre  et  dans  la  Belgique , ont  pris  leur 

nom  de  l’Artois,  où  ils  ont  été  vraisemblablement  imaginés  j 
voici  le  procédé  : 

On  perfore  avec  une  tarière  le  sol  sur  lequel  on  désire 
pratiquer  un  de  ces  puits  o\PJbnfaincs,  car  on  ne  sait  pas 
lequel  des  deux  on  obtiendra  5 cela  dépend  dii  r éservoir  plus 
ou  moins  élevé  de  l’eau. 

On  place  verticalement  dans  le  sol  perforé*un  cylindre 
en  bois  creusé,  qu’on  enfonce  au  mouton  j après  quoi  on 
recommence  à tarauder  pour  enfoncer  plus  avant  le  cy  lindi  e. 
A l’aide  de  la  tarière , on  parvient  à percer  les  bancs  de  tuf, 
de  pierre,  de  roches , s’il  s'en  rencontre  5 au  fur  et  à me- 
sure que  la  gor  ge  de  la  tarière  se  remplit  on  la  retire  pour 
la  vider  : avec  du  teins , car  cette  opération  en  exige , et  par 
•l’addition  successive  de  nouveaux  corps  de  cylindres , on 
parvient  à de  grandes  profondeurs;  enfin  on  obtient  commu- 
nément l’eau  ; car  il  arrive  quelquefois  d’avoir  travaillé  en 
vain , mais  le  cas  est  rare. 

Si  le  réservoir  de  l’eau  obtenue  est  à un  niveau  supérieur 
à celui  de  la  surface  du  sol,  l’eau  jaillit,  et  c’est,  non  un 
puits  , mais  une  fontaine  jaillissante.  M.  Dufour  en  a ainsi 
.obtenu  une  à Courtalin  ; elle  est  assez  abondante  pour 
alimenter  les  travaux  de  la  manufacture  de  papiers  de 
MM.  Réveillon  et  Lagarde. 

Si,  au  contraire,  le  niveau  est  inférieur,  l’eau  ne  peut 
plus  s’élever  que  dans  la  partie  moyenne  du  cylindre;  alors 
on  a seulement  un  puits  artésien. 

\ On  peut  espérer  une  fontaine  jaillissante,  si  on  creuse 
: r P a 
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sur  le  penchant  d’une  colline , d’un  coteau  , surmontés  de 
montagnes  ou  monticules,  tandis  que  dans  la  plaine  et  à 
une  plus  grande  distance  de  ces  réservoirs  naturels  et 
élevés  il  n’est  guère  possible  de  compter  que  sur  un 
puits.  ' 

Je  crois  devoir  ajouter  à ces  détails.sur  les  puits  artésiens 
ce  que  me  mandait  à ce  sujet  M.  Saint-John  de  Crévecœur. 

« Savez-vous  ce  qui  se  pratique  en  Amérique  ? J’ai  vu  une 
grande  quantité  d’eau  amenée  dans  des  puits  sujets  à tarir , 
en  les  taraudant  à 7 ou  10  mètres  (21  à 3o  pieds)  au-delà 
de  leur  fond  ; il  n'y  a guère  de  villes  dans  ce  pays  où  l'on 
ne  trouve  un  de  ces  tarauds  appartenant  à la  municipalité , ^ 

et  que  chacun  a le  droit  d’emprunter.  A l’aide  de  cet  instru- 
ment on  pénètre  aussi  avant  que  l’on  veut,  même  jusqu’aux 
eaux  centrales.  Tous  les  puits  de  Boston  sont  faits  par  le 
seul  taraud , et  on  ne  les  y creuse  point  comme  cela  se  pra- 
tique ordinairement.  Je  dis  donc  qu'avec  un  de  ces  instru- 
mens  il  est  possible , en  quatre  heures  de  tems , d’amener 
une  source  intarissable  dans  le  fond  d’un  puits;  c'est  ce 
qui  m’est  arrivé  : lors  de  mon  premier  établissement  je  fis 
creuser  un  puits  qui  n’alla  que  jusqu’aux  sources  hori-  ' 
zontales  ; mais  elles  tarirent  au  bout  de  deux  ans  : je  le  fis 
tarauder;  l’ouvrier,  parvenu  à 1 4 mètres  60  centimètres 
( 4»  pieds  ) , l’eau  jaillit  avec  un  bruit  qui  nous  effraya  ; 
son  abondance  fut  telle  qu’elle  déborda  l’orifice  du  puits 
et  s’épancha  à flots  pendant  vingt-quatre  heures.  Nous 
crûmes  avoir  pénétré  jusqu’à  une  des  portes  de  l’abyme  et 
l’avoir  ouvert.  Peu  de  tems  après  cette  irruption  l’eau 
baissa , et  pendant  quatorze  ans  je  l’ai  vu  se  maintenir  à la 
hauteur  de  7 mètres  i3  centimètres  (22  pieds).  » 

Cet  instrument  n’est  autre  chose  qu’un  assemblage  de 
barres  de  fer  arrondies  d’un  mètre  ( 3 pieds)  de  longueur; 
à f extrémité  de  la  première  est  vissée  une  mèche,  d’acier 
formant  cuiller,  et  à l’aide  de  laquelle  on  juge,  en  la  reti- 
rant , de  la  nature  des  couches  qu’on  traverse. 

Voilà  donc  cet  art  sur  lequel  on  nous  demande  des 
renseignemens , connu  dès  long-tems  dans  plusieurs  de  nos 
provinces , l’Artois  , la  Flandre , la  Belgique  , et  qui  se 
trouve  en  Amérique  d’un  usage  général.  Tandis  que  les 
modes  les  plus  ridicules  se  propagent  ave»  rapidité  d’un 
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bout  de  l’Europe  à l’autre , nous  sommes  réduits  à réunir 
les  premières  notions  et  à recueillir  les  faits  sur  cet  art 
heureux  de  substituer  des  puits  intarissables  à nos  puits  qui 
tarissent  si  promptement , d’obtenir  une  eau  d'autant  plus 
pure , que  venant  d’une  plus  grande  profondeur  , elle 
ne  traverse  pas  les  couches  superficielles  de  la  terre  qui 
forment  souvent  des  combinaisons  salines  et  conséquem- 
ment dissolubles , de  transporter  enfin  des  sources  vives  et 
inépuisables  à la  surface  de  la  terre. 

PUITS  DOMESTIQUE.  L’eau  est  l'unique  boisson  des 
' animaux,  et  elle  entre  dans  toutes  les  préparations  des  ali- 
mens  destinés  à la  nourriture  des  hommes  : il  est  donc  de  la 
dernière  importance  de  veiller  k la  conservation  et  à la  salu- 
brité de  l’eau  que  ce  puits  renferme.  Si  le  Propriétaire  est 
maître  de  choisir  son  emplacement , il  l’éloignera  de  tout 
.sac  de  latrines,  de  tout  égout  de  fumier,  en  un  mot,  de 
toutes  les  substances  qui , dissoutes  et  entraînées  par  la 
filtration , pourraient  communiquer  avec  l'eau  du  puits.  Il 
est  encore  très-important  que  la  surface  de  l’eau  soit  sou- 
mise à l’action  de  l’atmosphère  ; un  puits  ne  doit  donc  pas 
être  fermé.  * 

PUITS  GREC.  C’est  des  peuples  orientaux  que  nous  ‘ 
avons  emprunté  la  plupart  de  nos  machines  hydrauliques  ; 
les  moulins  à eau , les  puits  à roue  ont  été  apportés  d’E- 
gypte et  (Je  l’Asie  Mineure.  Nous  allons  décrire  une  de  ces 
machines  destinées  k élever  l’eau  d’un  puits , telles  qu’elles 
existent  à Constantinople  pour  l’arrosement  ou  plutôt  l’ir- 
rigation des  jardins.  J’aurai  km’applaudir  d’avoir  contribué 
k la  faire  connaître , en  engageant  M.  Castellan , qui  a fait  ‘ 
dans  les  contrées  asiatiques  un  voyage  très-utile  pour  les 
arts , k rédiger  sur  cette  machine  un  Mémoire  qui  a été 
publié  dans  le  Journal  (^Economie  rurale  et  domestique  , 

' Mémoire  de  la  seconde  édition  duquel  M.  Castellan  s’oc- 
cupe ; ce  qui  rendra  nécessairement  populaire  ce  moyen 
si  simple  et  en  même  tems  si  économique  de  procurer  la 
plus  glande  abondance  d’eau , et  de  faciliter  l'irrigation 
d’un  potager. 

La  machine  vient  d’être  exécutée  par  les  soins  da 
M.  Peyre  jeune,  architecte  du  Gouvernement,  dans  sa 
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tene  de  Saint-Crépiu  en  Chaie , près  Soissons  ; elle  pro- 
cure par  minute  le  volume  de  neuf  seaux  d’eau. 

Donnons  une  idée  de  la  simplicité  de  cette  machine  : 
elle  consiste  en  un  réservoir  qu’on  élève  à la  hauteur  néces- 
saire pour  l’irrigation  du  potager  j en  place  de  seaux  de 
bois  sont  deux  outres  de  cuir  ayant  la  forme  d’un  cône  , 
d’un  pain  de  sucre  , enfin  d’un  entonnoir  dont  les  deux 
extrémités  son  ouvertes  j un  chevalet  composé  de  trois 
perches  est  placé  au-dessus  de  l'oui’erture  du  puits  ; au 
sommet  du  triangle  que  forme  la  réunion  des  perches  on 
fi.\e  une  poulie  , et  à la  hauteur  du  réservoir  est  un  rouleau  j 
deux  cordes  sont  attachées  au  cône , l’une  à son  ouvertur  e 
roule  sur  la  poulie,  l'autre  à son  extrémité  marche  sur  le 
rouleau;  c’est  par  cette  extrémité  que  le  cône  puise  l’eau  ; 
extrémité  qui  se  replû'  par  la  tension  de  la  corde  inférieur'e  , 
de  manière  ([ue  le  cône  s'élève  sans  c[ue  l’eau  puisse  s'en 
écliappcr  autrement  <[ue  par  la  détente  de  la  corde,  qui  a 
lieu  lors(|uc  le  cône  ajrive  au  lésetYoir  (i). 

Un  enfant  peut  faire  marclier  la  rnacliine  à l’aide  d’une 
manivelle , et  obtenir  beaucoiip  plus  d’eau  qu’un  homme 
tirant  au  seau,  et  mèm^  que  n’en  donnerait  une  pompe. 
La  machine  plus  en  grand  peut  être  mise  en  mouvement 
par  un  cheval,  un  àne  , et  élever  ainsi  une  imnrense  quan- 
tité d’eau  : on  la  tait  double  quand  on  a à disposer  d’un 
grand  volume  d’eau;  alors  il  y a deux  réservoirs  et  deux 
outres. 

C’est  quand  la  machine  sera  établie  qu’on  pourra  se  corr- 
vaincre  de  sa  simplicité  , de  son  économie  , de  tous  ses 
avantages.  Le,  service  d'un  puits  exige  des  cordes  , des 
seaux  pesans , chers  et  qui  se  détériorent  promptement , 
tandis  que  nos  outres  durent  douze  ou  quinze  ans.  Rien  de 
cher  comnte  le  tems  employé  à tirer  de  l’eau  et  à arroser 
irn  potager  d’une  certaine  étendue , et  c’est  avec  de  feair 
très-froide  qu’on  arrose  des  plantes  brûlées  du  soleil  ; à cet 


(r)  Les  bornes  dans  lesquelles  nous  sommes  obligi''s  de  nous  ren- 
fermer ne  nous  permettant  pas  de  donner  de  plus  auiples  détails  , nous 
renvoyons  k l’ouvrage  de  M.  Castcllau  , dans  Ictpiel  se  trouvent  cinq 
planches  explicatives , au  moyen  desquelles  il  est  facile  de  faire  exécuter 
cette  machine.  ( Chez  D.  Colas  , rue  du  Vieux-Colombier  , n"  26  , et 
chez  F.  JBuisson  , rue  Gilles-Cœur.  ) 
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arrosement  on  pourra  donc  substituer  I’irsigation,  ctnl 
fois  préférable.  Le  Mémoire  de  M.  Castcllan  indiquera  ic 
mode  asiatique  , en  même  teins  qu’il  fera  connaître  les  réser- 
voirs , qui  sont  tout  simplement  des  caisses  en  bois  caiTées , 
à la  solidité  et  à la  conservation  desquelles  contribuera  la 
peinture  au  sable  enfin  les  plans  et  les  devis  de  ces  cons-' 
tructions , plus  ou  moins  volumineuses  , seront  ajoutés , de 
manière  que  le  Propriétaire  ne  rencontre  nul  obstacle  pour 
l’exécution  du  puits  grec. 

Rien  de  multiplié  comme  les  voyages , mais  rien  de  plus 
rare  qu’un  voyageur  qui  recueille  les  choses  usuelles , les 
procédés  simples  et  économiques  dont  il  peut  enrichir  son 
pays!  ( G.  D.V.) 

PULSATILE,  p^.  CoQUEtouRDE.  (S.) 

PURGATION  , PURGATIFS.  {^Médecine  des  animaux.') 

Les  purgatifs  sont  des  substances  qu’on  administre  à l’inté- 
rieur , et  qui  excitent  des  déjections.abondantes  de  matières 
stercorales  et  de  sucs  intestinaux  : ils  ont  leurs  avantages  et 
leurs  dangers  : les  substances  qui  ont  cette  propriété  sont 
nomlireuses;  voici  les  principales  que  l’on  place  suivant 
l’ordre  de  leur  force , de  leur  activité  , de  manière  que  les 
premières  sont  douces  Çt  les  dernières  violentes. 

Le  polypode  de  chêne , les  tamarins , le  sel  (PEpsoni  j celui 
de  Sedlitz , le  sel  végétal , le  sel  de  Glauher,  le  nitre  , la 
crème  de  taiire,  la  magnésie,  le  tartre  vitriolé,  la  manne 
grasse , lé  catholicon  fin  , la  rhubarbe , le  séné  , Paquila-  - 
alba , l'aloès)  l'agaric,  le  jalap  , leméchoacan,  le  turbith 
végétal , le  dlagivde  ou  la  scampnnéc , la  gomme  gutte , l'el- 
lébore noir,  la  graliole , lu  pomme  de  coloquinte , l’élaté— 
rium  , etc. 

On  les  donne  en  breuvage  , en  opiat  et  en  iavemeks. 

Au  lieu  de  réunir  plusieurs  de  ces  substances’,  on  est  plus 
sûr  de  l’action  de  chacune  en  Ifi  donnant  seule.  On  en  a in- 
diqué les  doses  et  le  choix  dans  les  divers  articles  ; m<ais  qii 
doit  avertir  ici  que  ces  médicamens , pris  parmi  ceux  qui 
sont  modérément  actifs  et  administrés  à petites  doses  , réité- 
rées suivant  qu’il  est  nécessaire , sollicitent  doucement  la 
sortie  des  matières  stercorales  sans  provoquer  une  e.xcrétion 
fâcheuse  de  sucs  intestinaux , et  que , pris  parmi  les  plus 
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initans  et  ilounés  à doses  fortes,  ils  amènent  des  svperpur- 
patioDs,  l’épuisement  et  la  faiblesse  qui  ont  souvent  de  per- 
nicieux résultats.  Les  purgatifs  sont  contre-indiqués  toutes 
les  fois  qu'il  y a de  l'érétisme,  qu’il  existe  une  fièvre  vio- 
lente : on  a des  exemples  de  leius  bons  effets  dans  le  dé- 
but de  quelques  maladies  où  ils  ont  déterminé  un  change- 
ment favorable  en  sollicitant  l’action  des  intestins  ; mais  il 
n’en  est  pas  moins  vrai  que,  dans  des  cas  de  la  sorte  , on  ne 
doit  les  employer  qu’avec  la  plus  grande  circonspection: 
on  ne  les  administre  jamais  avec  moins  de  danger  que 
quand  le  calme  existe , que  la  violence  des  symptômes  est 
dissipée;  avant  cette  époque  de  la  maladie  ils  sont  sujets  à 
troubler  les  cliangemens  heureux  que  la  nature  prépare , et 
à exciter  un  nouveau  dérangement  qui,  compliquant  le 
premier , détermine  une  fièvre  adynamique  à laquelle  l’ani- 
mal succombe. 

Outre  les  attentions  relative  au  tems  opportun  qu’il  faut 
saisir  dans  la  maladie,  on  doit  aussi  avoir  égard  à la  tem- 
pérature et  l'humidité  de  l’atmosphère.  Les  tems  de  gelée , 
de  grande  chaleur,  de  sécheresse  extrême,  occasionnent 
dans  l’économie  animale  une  tension  de  la  fibre  qui  s'op- 
pose aux  bons  effets  des  médicamens  dont  il  s’agit;  les 
jours  humides  et  où  il  règne  une  température  douce  sont 
ceux  qui  conviennent  le  mieux  pour  la  purgation. 

Pour  arriver  à son  perfectionnement,  la  médecine  devant 
eherclmr  à imiter  les  crises  favorables  que  la  nature  a tou- 
jours soin  de  prépai  er , l’emploi  des  purgatifs  doit  être  fort 
rare , ou  du  moins  très-circonspect.  • 

Sans.doute  les  humeurs  pochent  dans  beaucoup  de  mala- 
dies ; mais  si  l’on  veut  les  renouveler,  il  faut  subordonner 
cette  intention  à celle  de  conserver  les  forces  du  sujet,  et  de 
respecter  la  tendance  de  la  nature.  C’est  beaucoup  entre- 
prendre que  Vouloir  renouveler  les  humeurs  en  les  évacuant 
d’abord  par  la  purgation  e^  par  la  saignée.  Si  ces  deux 
moyens  furent  prescrits  par  des  médecins  de  l’antiquité,  si 
q’uelque.s-uns  de  ceux  de  nos  jours  les  rejettent  absolu- 
ment , n’est-ce  point  par  les  difficultés  qu’ils  présentent , et 
par  la  nécessité  d’avoir  des  vues  plus  conformes  à la  maiv 
chc  de  la  nature  qui  ne  parvient  que  par  degrés  et  avec  le 
tems  à coniger  ce  qui  est  mauvais , à réparer  ce  qui  pèche  ? 
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Quoi  qu’il  en  soit , pour’  administrer  les  purgatifs  il  fairt 
avoir  égard  à l’àge  du  sujet , à sa  force  , à son  tempéra- 
ment , au  degré  de  la  maladie  et  à son  espèce. 

Si  l'on  veut  obtenir  une  purgation  décidée  dans  le  cheval, 
on  lui  diminuera  sa  ration  de  fourrage  pendant  trois  ou 
quatre  jours  en  lui  dontfent  de  l’eau  blanche,  il  n’aura 
point  à souper  la  veille , on  l'attachera  solidement , et  l’on 
écartera  sa  litière  afin  qu'il  ne  puisse  en  manger.  Le  purga- 
tif étant  administré  le  matin  à jeun , on  donnera  de  l’eau 
blanche  aussitôt  après  , et  seulement , en  commençant , 
moitié  ration  de  paille  et  d’avoine  quatre  ou  cinq  heures 
après  l’administration  du  purgatif,  et  en  continuant  ainsi 
jusqu’au  soir,  et.toujottrs  de  l'eau  blanche  à discrétion.  Au 
reste  , dans  le  cheval , la  purgation  n’a  lieu  ordinairement 
que  quinze  ou  vingt  heures  après  la  prise  du  médicament. 

M.  Gilbert  fit  quelques  expériences  qu’il  serait  bon  de 
répéter  et  de  varier  avant  d’affirmer  absolument  qu’il  est 
impossible  de  purger  le  bœuf  et  le  mouton.  Je  rapporterai 
ailleu^qiielques  faits  à ce  sujet.  ( F.  ) 

PüTIET  ou  PULTIER,  Ckrisier  à grappes.  ( S.  ) 
PYRAMIDALE.  Cette  dénomination  est  donnée  à une 
espèce  de  camp-^nule  et  à une  saxiprage.  ( S.  ) 

Q. 

QÜARANJTAIN.  Maïs  ef  Giroflée.  ( S.  ) 
QUENOUILLE. Un  arbre  çw quenouille  est  une  violation  • 
des  lois  de  la  nature,  c’est  le  plus  grand  des  sacrilèges  de 
l'aii  de  la  taille  ; et  cependant  les  jardins  otfrent  dix  que- 
nouilles pour  un  arbre  en  plein  vent , en  éventail , en  buis- 
son. Nous  ne  parlerons  pas  de  la  conduite  d’un  tel  arbre 
fondée  cependant  sur  des  principes  reçus.  Une  quenouille 
présente  tous  les  accidens  , tous  les  Aractères  de  la  dégra- 
dation d’un  arbre , rugosité  de  la  tige  et  des  branches , 
bourrelets , calus , chicots , têtes  de  saule , enfin  le  chancre 
qui  finit  par  dévorer  -l’arbre;  pas  un  ne  survit  à dix  ou 
douze  années  de  plantation , et  à une  agonie  des  deux 
fiers  de  cette  existence  succède  la  mort  ; puis  on  replante 
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des  quenouilles!  La  cupidité  du  pépiniériste  et  le  désir  im- 
périeux de  jouir  promptement,  ont  pu  seuls  introduire 
l’arbre  en  quenouille;  il  a rapporté  pendant  les  deux  ou 
trois  premières  années  de  plantation;  mais  bientôt,  forcé 
de  taille,  de  cassement,  du  pincement  des  branches  à bois,' 
il  se  refuse  enfin  à en  produire  ;^ans  br-anches,  il  est  sans 
racine  et  dès-lors  condamné  au  dépérissement . et  à la 
mort  ; aussi  déplante-t-on  une  quenouille  comme  un  échalas 
fiché  en  terre.  Y a-t-il  une  plus  grande  subversion  des  lois 
de  la  nature?  vous  devez  P embellir  et  non  pas  t altérer , nous 
dit  un  de  ses  chantres  favoris.  Ces  longues  files  d’aibres 
cadavéreux  m’a}ant  fait  rejeter  celte  forme  d'arbres,  je 
n’ai  point  dû  planter  de  quenouilles.* 

’ Ce’n’est  pas:  qu’on  ne  rencontre  dans  quelques  jardins 
des  quenouilles  qui  datent  de  vingt  ans,  mais  dont  la  cir- 
conférence de  la  base  est  de  à mï  mètres  ( 20  à 3o  pieds)  ; 
alors  ces  pyramides,  car  elles!  en  onfla  forme,  sont  des 
arbtes  dont  les  bi’anches,  au  lieu  d’étre  écourtées  , ont  été 
tenues  d’abord  horizontalement  et  taillées  long;  con^eces 
arbres  ont  vraiment  des  branches,  et  conséquemnreiit  des 
racines,  ils  ont  pu  fournir  cette  carrière  et  donner  fruit  ; 
mais  les  quenouilles , plantées  à 2 mètres  (6  pieds),  sont 
condamnées  à languir  et  à périr,  tandis  que  ces  pyramides 
sont , sous  cette  forme  , des  arbres  en  plein  vent. 

Mais  d’après  mes  premières  e.xpériences  sur  I’arqure  , 
j’ai  conçu  combien  ce  mode  de  direction  pouvait  être 
utilement  appliqué  à l’arbre  en  quenouille;  car  enfin  le 
petit  nombre  de  celles  auxquelles  on  donne  lyje  taille  plus 
. alongée  vivent  au-delà  de  ces  dix  ou  douze  ans  ; mais 
comme  le  principe  est  toujours  le  même , celui  de  casser , 
pincer  et  rapproclier , ils  n’en  sont  pas  moins  hideux  lors- 
que la  chute  des  feuilles  laisse  apercevoir  cette  réunion 
d’accidens  , suite  d’un  pareil  régime , et  ils  demeurent  peu 
productifs  en  raison  de  leur  masse.  < . 

J’ai  donc  planté  dA  quenouilles  pour  les  soumettre  à l’ar- 
qûre,  et  ce  sont  des  quenouilles  arquées.  J’ai  débuté  , 
comme  on  débute , par  de  l’exagération , en  arquant  dès  la 
même  année  toutes  mes  branches;  à la  seconde  , le  bouton 
à fruit  s’est  montré  sur  mes  arcs  pour  donner  l’année  sui- 
vante; car  tel  est  J’eflet  de  l’arqûre  d’accélérer  la  Ifuctifica- 
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tion  ; de  cel  empressement  de  jouir  il  en  est  résulté  de  la 
confusion  dans  mes  arcs;  mais  alors  on  les  a relevés  pour 
leur  donner  étendue  , développement  ; et  cette  plus  grande 
circonférence  favorisera  le  fruit  qui,  pendant  aux  arcs,  sera 
balancé  dans  l’air , au  lieu  d’être  implanté  immobile  sur 
un  cliicot;  aussi,  an  lieu  de  lambourdes  de  27  millimètres 
( I pouce)  , ce  sont  des  lambourdes  de  64  Qentim.  à i mètre 
(2  ou  3 pieds) , des  couronnes  de  fruit  qui  ont  le  mérite  du 
liuit  en  plein  vent  et  jouissent  du  bienfait  des  météores. 
Une  pareille  quenouille  tient  lieu  dé  vingt  quenouilles  ac- 
tuelles ; elle  aura  une  zone  de  racines  égale  à la  zone  de  ses 
branches  ; et  combien  un  pareil  arbre  a d’élégance  ! ou 
c’est  une  riche  pyramide,  ou  c’est  une  quenouille , mais 
richement  chargée. 

. Mais  vos  arcs,  m’objecte-t-on,  sont  couverts  déboutons  à 
fruit!  Acelaje  réponds  que  vos  ^ruertomV/es  en  ontbien  davan- 
tage, mais  avec  cette  diflérence  que  dix  bourgeons  sortent 
d’un  chicot  raboteux  dont  la  sève  épaissie  né  peut  féconder 
la  fleur,  qui  souvent  ne  noueque  pour  doUner  Un  fruitpier- 
leuxq  surines  arcs,  au  contraire,  les  fleurs,  les  fruits  sont 
à des  distances  plus  ou  moins  éloignées  et  qu’a  fixées  la  na- 
ture, dès-lors  chaque  bourgeon  trouve  dans  cet  intervalle, 
dans  la  longueur  <lu  canal  de  la  branche  toute  la  sève  né- 
cessaire pour  féconder  la  fleur  et  alimenter  le  fruit,  dont* 
l’arbre  ue  conservera  que  la  quantité  voulue  par  la  nature. 
(^)uoi!  un  cerisier,  un  piainier,  un  pommier,  etc.  etc., 
se  couvrent  de  fleurs  au  printems;  H en  a mille  , cinq  cents 
nouent  ; mais  de  ces  fruits  noués  il  en  tombe  deux  cent- 
cinquante  , et  l’arbre  conservera  un  pareil  nombre  de 
fruits.  Ne  soyons  pas  plus  prévoyans  que  la  nature;  c’est 
en  vain  qu'on  objecte  qu’un  excès  de  fruit  cause  quel- 
quefois la  inort  d’un  arbre;  — oui,  d’un  arbre  soumis  à la 
taille,  qui  annuellement  recépé  de  son  sommet,  de  ses  extré- 
mités, cessant  enfin  de  pousser  des  branches  à bois,  se 
met  forcéjnent  à fruit:  c’est  la  lampe  qui  épuise  dans  un 
dernier  brandon  de  flamme  sa  dernière  goutte  d’huile;  mais 
ce  n’est  pas  l’arbre  de  la  nature  qui  périt  ainsi , et  la  nature 
avait  nommé  sien  l’arbre  soumis  à la  direction  horizontale 
et  arqifée.  Sache  m'éludier,  dit-elle,  et  je  saurai  t’instini/v. 

Toute  discussion  polémique  doit  être  exclue  d’un  éur 
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vrage  destiné  à l'instruction , et  ce  sentiment  de  respect  , 
plus  encore  que  le  dégoût  d’une  pareille  lutte , m’interdit 
de  répondre  à des  dénégations  récemment  hasardées  sur  ce 
mode  de  direction.  Plus  indulgent  que  Jean-Jacques  Rous- 
reau , qui , dans  sa  Lettre  à M.  deBeaumont,  dit  : Monsei- 
gneur, j’aime  à rapporter  vos  propres  termes , c’est  ma  plus 
grande  méchanceté , je  ne  me  permettrai  pas  même  cette 
méchanceté-là , me  contentant  d’opposer  à ces  dénégations 
des  principes  l’autorité  de  savans  sans  préjugés  , celle  de 
nombreux  témoins , enfin  l’adoption  qu’un  grand  nombre 
d’amis  des  jardins  ont  faite  de  cette  doctrine  nouvelle.  Atta- 
quer des  faits  avec  des  théories  spécieuses , c’est  tirer  à la 
muraille.  Je  n’accuse  pas  les  adversaires  de  l’arqûre  de 
passions , mais  bien  de  préqccupation , dont  le  caractère 
est  de  s’armer  contre  les  faits  et  de  tirer  même  ombfage  des 
faits  les  plus  clairs.  Cinquante  ans  n’ont  pas  suffi,  et  il  a 
fallu  une  loi  coactive  pour  obtenir  les  roues  à larges 
jantes , dont  l’intérêt  public  et  privé  sollicitait  la  substi- 
tution aux  roues  'ordinaires , qui , par  leur  étroitesse , sil- 
lonnaient , labouraient  les  grandes  routes  : il  ne  faudra  pas 
ce  terme  pour  propager  la  proscription  de  la  taille.  A 
coup  sûr  j’y  fais  de  mon  mieux,  d’après  ce  principe  de 
Sénèque  qui  n’éprouvait  aucun  plaisir  à savoir  ce  qu’il 
‘eût  été  condamné  à savoir  seul  ; Pfec  me  ulla  res-delectabit , 
quam  mihi  uni  sciturus  sum.  (C.  D.V.)  • -< 

QUINCONCE.  On  appelle  ainsi  une  disposition  lift'plant, 
faite  par  distance  égale , en  ligne  droite  et  qui  présente  plu- 
sieurs rangées  d'arbres  en  diflërens  sens.  La  beauté  d'un 
quinconce  consiste  en  ce  que  les  allées  s’alignent,  s’enfilent 
l’une  dans  l’autre  et  se  rapportent  juste.  On  ne  met  ni 
palissades  , ni  broussailles  dans  ce  bois;  on  y sème  quel- 
quefois sous  les  arbres  des  pièces  de  gazon  en  conservant 
des  allées  ratissées  pour  former  des  dessins.  Si  on  veut  avoir 
unq^idée  exacte  du  quinconce , il  suffit  de  prendre  dans  les 
jouer  celles  qui  présentent  des  cinq  de  pique,  de 
tt^e , etc.  Les  quinconces  accompagnent  communément 
les  avenues  des  châteaux,  ou  s’ils  sont  dans  l’intérieur, 
c’est  près  des  parterres  et  de.s  deux  côtés  de'  l’habitation , 
afin  qu’on  trouve  l’ombrage  et  la  fraîcheur  dès  qu’on  en 
sort.  Ces  plantations  placées  près  de  la  maison  purifient 
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beaucoup  l’air  que  l’on  Pour  bien  diriger  Un  quin- 

conce on  commence  à [TOnter  un  arbre  à chaque  coin, 
ensuite  trois  hommes , outre  les  travailleurs,  conduisent  les 
alignemens  ; l'un  aligne  les  arbres  sur  la  ligne  droite , 
^l’autre  sur  la  ligne  qui  croise,  et  le  troisième  sur  la  ligne 
diagonale. 

[ Rozier  entre  ensuite  dans  des  détails  sur  l’espace  à 
mettre  entre  les  pieds  des  arbres  qui  languissent  et  meurent 
quand  ils  sont  trop  rapprochés  les  uns  des  autres.  Il  dé- 
montre les  inconvéniens  qui  résultent  de  ce  rapprochement, 
dont  le  moindre  est, que  l’air *ne  circule  point.  Il  blâme 
avec  raison  la  manie  de  tailler  et  d’entrelacer  les  branches 
dans  un  quinconce;  mais,  au  lieu  de  bannir  ce  genre  de 
plantations , il  prescrit  seulement  de  mettre  entre  les  arbres 
une  distance  de  lo  mètres  (#o  pieds),  et  de  laisser  chaque 
arbre  livré  à lui-même. 

Voici  ce  que  dit  Roger-Schabol  des  quinconces  : « Ce 
» sont  des  rangées  d’arbres  en  échiquier;  elles  présentent 
» des  allées  de  quelque  côté  qu’on  les  regarde.  La  façon  de 
» planter  la  plus  universelle  est  de  tout  planter  en  ^éhiquier, 

» ce  qui  est  une  forme  de  quinconce.  Elle  est  fort  avanta- 
» geuse  pour  gagner  du  terrain , pour  faire  plus  aisément 
» les  labours  légers  et  les  sarclages , ainsi  que  pour  le  coup- 
» d’œil.  C’est  ainsi  qu’on  plante  et  qu’on  doit  tout  planter 
j>  dans  les  jardins  utiles  et  dans  ceux  de  simple  ornement , 

» h l’exception  des  allées  de  plein  bois  et  des  massifs.  » 
Malgré  l’autorité  de  ce  cultivateur  habile , nous  n’en  persis- 
tons pas  moins  à croire  qu’on  doit  s’éloigner  de  cette  régu- 
larité , ainsi  que  nous  avons  essayé  de  le  prouver  aux  articles 
Goût,  Jardin,  etc.  Les  plantes  potagères  qui  gagnent  à 
être  plantées  en  quinconce , doivent  être  distribuées  comme 
nous  l’avons  indiqué  au  mot  Jardin.  Les  préceptes  de 
Roger-Schabol  pour  la  culture  doivent  êire  observés  ; mais 
le  goût  ayant  changé  depuis  cet  écrivain , tout  ce  qu’il  dit 
relativement  à cet  article  n’a  plus  le  même  poids. 

Outre  la  monotonie  qui  résulte  de  la  régularité  d’une 
grande  plantation  en  quinconce,  il  y a d’auti’es  inconyé- 
niens  , l’air  n’y  peut  circuler  librement , et  l’ombre  projetée 
par  les  arbres  , empêche  de  cultiver  à leurs  pieds  d’autres 
plantes , comme  on  pourrait  le  faire  eu  adoptant  une  autre, 
distribution. 
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La  disposition  en  quinconce^^Q  trouve  plus  guère  que 
dans  quelques  vergers , où  cett^i'orme  facilite  la  culture 
des  arbres  à fruits , mais  elle  nuit  aux  plantes  fourragères  ; 
elle  se  trouve  encore  dans  quelques  promenades  publiques 
où  les  mœurs  et  la  décence  prescrivent  ce  genre.  , 

En  disant  que  les  quinconces  placés  près  des  maisons 
purifiaient  Pair,  Rozier  n’a  pas  réfléchi  que  les  arbres  en 
ayant  toute  autre  disposition  , produisaient  encore  mieux 
cet  efiet.]  ( R.  et  D.)  ' 

QUINTEFEÜILLE  EN  ARBRE.  F".  Potentille  en 

ARBRE,  (b.  ; • 


FIN  DU  TOME  CINQUIÈME. 


Errata  dü  tome  IV. 


Page  5o8  , ligne  29  , les  fables  de  l’Are;ron , listz  : les  fables  de 
l'A^éron. 

559  , ligne  18  , route  , lisez  : tonte. 

584 , lignes  8 et  9 , supprimez  les  mats  de  l’eugralssement. 
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